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જેમા વિદ્યા, હુનર, ષેક્ક, વેડ્ડવાર, તપ્રા ૬૨૨% વપડાતી 
સ'સાર્‌ ઊપષયોગી ચીજોની બનાવતો, «જાદુઈ તથા રસાય 
ણી અપ્પતગ, દેશી તથા ઈ'ગરેઝ સધલી જતની મીઠાઈ 
અને હુ લતો શધરેલી રીત મૅમાણેના તમામ «તના 
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ફીખાચે. 


મા પુરાતક ર્થવાનુ કાતર ધણી મુદત થષોા ગ્મારમણુ' હતું પણુ કેરલાઝ મ્મગતપતા કા 
ર્મ્મઝુર તે જલદીથી ખનયુ' નહં, જે।કે કેમાતી યણીખરી ખતાબતોં ચુજરાંતી માઝીક પ્રાપા 
નીમ્યાંમાં છુળી છુટી છપાઇ ગઇઝે તયા હજી છપ, તાપણું જપાયે ભાવણુને ખે છપાઇ 
ગમેલી બનાવતોમાધી એપનું કામ પડેડે, તપાર્‌ે તે ધાપ્લી બનાવત રખી કાહાડભી ધણી 
મુકુદેલ પડેકે, તેટલા માંટે જો એવી ખતાતતેનો બેક એકો સુ'ગરહ કર્મે; હેપતો, ભ્ય 
સૃધલી મુશકેલાઇ ધામે દરે ૬૨ થાએેછે. જોકે ઇ'.મરેછી ભાષામાં ધણીક જતતી “કકમી” 
તયા “રીઝીવમુ'' જુક છપાઇએ તયા હ”તુ? છપાગેકે તોપણુ ૪૪૪રતી ભાંષામાં સવી ચોપ 
ડીખએો ધર્ણીજ ધોડીછે. મ્માખે પુગુતકમાં ૬૨૨1૦૪ વપડાતી ધર સ'સારી ૬ુપમેમી ચીજોની ખ 
નાવટની માય, નેના પાછલા બાગપ2 હાલની રીત પર્માણેના સધલી જતના ઝવાલેસુત પકવવા 
નોતી બતાવતોને મેક સ'મરહ મ્યાપવવામાં ખાવેગોાછે, તમને ખારી મહેલા ખીજ તધલી જાતન 
ગામૃતના પકવાનો વનેરે સાખે પુઝતકના બીત્ન ભાગમાં શાષવામાં આવ. શેમાં દસક 
“તનુ” પકવાત કેવી રીતે બતાવવુ” તયા કેમ રધવુ' તે ગોકશાઇથી તપા ધણ જેહેલી સમગ 
ને નાહતા ખાળક્ને પમુ સમજ પડે એવી રીતે મો!વમ કરવામાં ભાાવીછે. તથા તેમાંતી તે 
દરક ચીજ કેટલી શેવી, મ્યને કેવી રીતી શલવવી તમે દર ગક બાખદનુ* તોલ તથા માપ 
પણુ માથે સાપવામાં માવીઉછે. 
મ્ય પુસતકને જતમ સાવવ'માં જે સદ શરહમધાોગ મ્યગમભ્થી ખરીદ કરીને રચના 
રતે ખાશર્‌ સપેખોાઝે તયા હવે પછી આપશે, તેઓના ર્ચતાર મોહેટો ઉપકાર માનેછે. 
ગ્મને ખાશ્ા છેકે તેના ખોશ્ન ભાગને પણ તેમ્મો મ્યાોગુર્‌। માપી ફેથનારે ઊતેજ્ન મ્માપરે 
જે સુ!હેબાોનો મગજ ત્યા “ગમુ'સાર ઉપષોંગી નઅતાવવ સુ'ગરહતા” ખીજ ભાગમાં યગ 
નારને મદદ કરવાની હોય તેઓએ જલલરીથી સ્મમતજોગ નવી ખાખતોની મતાવતે! તયા નવી 
“તતા પકવાને વીશે લખ્યે શોકલઝુ, રમનાર તેએમાધી પોતાને પગુ'દ પડતી 'તતાવતો ચ" 
ટીં ક!હ'ડૉ થોાડીખેકનાો પોતાના પુગૃતકમાં શમાંઢણ કરી શકી 
સયા પુગતક ર્%વામાં મદને માંટે જેજે ઇ'ગયૈજછ તપા ગુજરાતી ચોપડીએ મ્મને મા 
સીક માપાંનીપાને સ્વભયામ કરી ઊતા”્‌ કર્પે! છે તેમનાં ખનાવતા એને બોાહેટો ઉપકાર 
માની ગએ પુસૃતકોના નામની ટપ પેડલ ૫2રગટ કીધીછે:--- 
દપિલા.1૩ 
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સાન પસારક? સ્રીબોધ; તનદરોસતી, નુરેગ્ગલમ, સાન વધક, દુભાસીયો, 
વિજ્ઞાન વિલાશ, વધધ્કનોા સાર્‌ સ'ગરહ, પાકુ સાગ્ત્ર ઈ૦ ૦ તેમજ કેટલીક ખા 
ખદોનો નુગુખા ઝુ'ગટહમાયી ઉતારો કરીભમોછે જેના-રમનારનો અતરે માહોટો ઉપકાર માનુધછુ 
માગે પુસતક છપાવા ખાહાર્‌ વાડવામાં તેન રથનારે એ પુગુતક દર એક જણુને ખેક 
શરખી રતે ખરીદવાને બની માવે તેથી ખેની કીમત ધણી શચતી રા ખીછે જે આજ સુ 
ધં આવી ખાખદોની કઃ શુગરહુ ખેવી શુક્ષુતી કરીમતમાં ખાહેરે પડીગ્નો નયી 
પક્વાત ખતાવાની બાબદમાં હ પોતે કાઇ માહીતગમાર *્મયવા ખતાવતાર નથી. પણુ એ 
પુસતકમાં શ વેલા પકવાનોા કએ મી ૬2 માહીતમારે તથા ખનાવનારાગેાને પુછીને લપ્મ 
વામાં કાવીુ્ધા છે ખા પકવાન બનાવાની ખાખદમાં જો કોઇખી શાહેબને ભુલ માલમ પડે 
શને તેવા સુચના ક?દીતા મમા પુશુતકના ખીન ભાગમાં શુધારીને દાખલ કરવામાં ભાવરી, 
કેવટે ખાહાર પાડવામાં એ” પેહેલુ'જ પગલુ” ભરેડુછે માટે તેમાં ખામામતો હે”, તે 
થી તેને માંટે કદદ્ાત વાંચતારાએા તરજપી માષણીતી ભાશા રાપ 


ભાન બબ રશો1૦ ચીકન છાયનાર 


સ્મ 


સ્હપ્પતર્‌ા અભમભેખી. 
ચાર, ઝદાતા. પી 
રળી કાખા*#ના, ... 


ઇ ડાના. 
ગર્ભના. 
માછલાંતા. 
લૌલાવા સુતા, 
શ્વાલનુ', 
રેસાનુ' 
બોંખનુ* 

પી કેરીનું”. 
ચાવા કેગનુ'. 
બથી કેરીનું. 
ખ્ારકનુ', 


કેલાંનુ' 


કરેમદાનુ” 
*ાબતાનુ' 
બોરનુ” 
કુમારનુ* 

લીધાં મરેયાનુ' 
ખ્ડ્ણુ 


માંથી તાંખાની 


મ્ધઝણુ ધીઇનુ' 
ધીધતા પકવાનનુ' 


ચાયાનુ 
્માંખલોનુ 
કેલાંનુ' 

વાલનુ' 

દુધનુ 

ાપારીનુ' 
શેરડીના રગુનુ' 


। 
કાચી કેરીતાં પાણીનાં 
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દાર્થ શ હોધી કાહાડવાતી રીત” 


માકભશીઊ', 
*#માખએે સાંકસીઓના નબર પેરંઝરાક્‌ ખતાવેછે _ 
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૧૮૨ 


ગામડી, શરીઃનીને શડ્ેદ કરવાની રીત. 

ચારકાળ તુય પેરાત. 

ચાહેમાંયો મોયછુયુ શાહાધી કાહાડ 
વાની રીત. ૧૬% 

મારેતી કીટલીમાં ખ'ધાવી ચુનાની પોપડી.3૮૭ 


યાથુણી, પખાંડતાં, -..**૦*** -* 5૧૬ 
બાપ, મટન. ૭૫3 
»» ૧ટેઢયાતા,. ૭૫૪ 
'૪# હાડી. ૭પૃપ 
મા,વલ ખાર્ડ્સા, ૭૧૬ 
હ ખદામ ૬૩૨ ૫ખતા. ૫૩૭૨૧ 
સુરમા, ગોષ્યાના. ૭૪૫ 


મેડેમને શેભાપમાત કરવાનું પરેલ વાત?.૧૦૫ 

“૪ લાલી સાપવાનુ તરકોશ ખલુમ.૫ગ૯ 
મેઢું॥| ઉપર્ષી ખીલ તયા તલને કાહા 

ડબાને। ઊપાપ. ૧૫૮ 
ષ્લાશતર માઇ પેરીશને 

ઝાંમો ધૈવાની રાત, ૪૦૨ 

ષોપડીખાતે જુગયો ખમાવાને! ઉપાપ, ૪૨૭ 

છ 


99? 99? 


છટ॥ુ' માખને પકડવાનું. ૮૪ 
1 કીડીગોાને પ%ડવાનુ 6પ 
છરી, ખગઞડેલીને ૨1૪ કપ્વાતી રોત, ૩6૬૯ 


,, ભયા કોંઢાતા હાયાને શાક કર્વાની રીત૪ 3૬ 


,# બોને જાટધી ખમતાયથાતી રીત, ડર 
જ 
ભાના દખ ખ'ધ કરવાનો ઊપાપ. ૪૩૮ 
નરમન સીતવર., ૪૫૮ 
“ખુરોપાન રેમી ૭૦૭ 
ક નુર મહાબલી. ૭૦ 
ગામાશની; ૫૭૩૨૬ 
#રૂઈ વીરો, 3૧2૬: 


કાકેસીશ” 


## થ્રયણુ હ ૬૨૭ 

3% ખાટળી, ૨૨૯ 

», દીવો, ૪૪૨ 

99 રગ. ૨૧૪૪ 

ભમ કાલી દરાખતી. 3૮ 
જેલી. ગાજરની. રૈદ્પ્ક 
,% લીલી ૬ર મતી. 3૬૮ 
,, ક્રાલી કરટ દમ ખતી, 2૬૯ 
કક મ્બતીતાશતી. 3૭૩ 
,, ભ્યાઇશીંમ ગલાશુની, 3૫93 
9» કનતી.' ટૈપ9 ર્‌ 
,» ત્માલુતી 3:૩3 
,, મકસઝપ ખેનીતી મપ્૭જુ 
૬% મ્માર'નની્‌. હૈપ9પ 
,, તાપોષેોકાની. ટૈ૭દ૬ 
9; ખકરાના "ખડીમ્માનો. 8૫9 
મ્માર1૨ટની. 3૩૪ 


જોડા તથા બુતના શાધામાં પાણી તહી 
પેવસુ યાગ્મે એવા. ૨૧૫૫ 
જાલાપ ખેર્‌'દીપાર્તી સુગ ભાજવાની રીત.૪૪૭ 


ત 


કાડતા પાતરાતી ત્યાબેહુખ છાપ ૪૨૮ 
કાડ! જેવ ીતા શીરાને. ૬-9૬ 
99 રીમુતરને।. ૫૬૫9૮ 
,, જમાલમેોટાને, ૬૮૩ 
ઢ 
ટાક'ફી નોલાખનતી. ૪૫૦ 
ક પૅપરમોંટતી. ૪૫૧ 
99 લવ'મની. ૪૫૨ 
$9 લખતો, ૪૫૩ 
ટાઇપ ખનતાવાની ધાતુ ૪૫ 
ઢાતીક વાતર્‌ ડપર્‌ 
ષ્ 
ડાં'ખ, સુતાના 3૬૫ 
ડેહે. ર્‌ મીધુ, ૭૬3 
હોર્‌ શુનેરી લાંકડાં ઉપર, ૨૧૩ 
ર શેર. ૪... 6 ૨૧૪ 
ક» શુનતેરી ચોપડોતા પાણા ઉપર. 3૧૭ 


, કાચ તથા ત્ીણીના વાશણુપર ક્ુનેરી.૨૫ ૮ 
ક» કપના, હાધીદાત ઉપર. ૨૧૬ 
» ઇમુતીલ (તીખા) ઘોહાડાં ઉપર, ૧ર 
,) શુનેડી, પષર્‌ ઉપર, “ રબ 
', દૂપેરી, કાંતા બોલા તયા લીમ. ૧૩૨ 

ત. ટ 


સાંહલ્ઊ'. 
તેલ, ચમપેલીનુ . હ ઊપચ્થી કાહાડળાનો રીત. 
9) નેોલાખના જુલનુ. 3૪ ૦, ધોહાડાના તયા મ્ાહીના, કપડા 
,#» માધરાનુ. ૪૦ ઉપરથી કાહાડવાની રત, . 


,#* ખદામની ખીજનુ'. ૪૪૬ 

,* ખાલને જદા (ધટ) કડવાનુ'' . પર. 
,, તર્પોવનમાધો હલકી જતનુ' બેણેવુ' 

તેલ ગ્રોષવાની ગત. ૧૬૯ 

,» કોપરેલને થા% યર્વાતી ૨1. ક્ડ 

તોામુત પાઊત!. ૭૮ 

9$ માખણત!, ૭૮3 

,,# વાત૩ (તોશતનુ” પાણી.) ૩૭૮૧ 

જ 
દહી ખતાવાની પત. ૭૧૩ 
દ્ાધ ચીકણા, રસમો પપડાં ઉપરથી 
કાહાડવાની રત. ૧139 


99 


99 


૩» 


ન 


ખાલ વધવાનું. ૪ડે 
ખમ જતા ખાલને કુવત માપનાર્‌, ૪4 


ખાત પાછા સમાવવા માંઢે, . ૪ુષ 
ત્રાલાબીં ખાલ માંટે, ૪૬ 
ખાલ ધટ કમ્વાનુ. ૪૭ 
દવાહાડી કાટમ તથા મુછના ખાલ 
વધાર્વાનુ ૪૮ 


"ખરી જતા ખાલને મજ્ગુત કરેનાર્‌.૪૬૪ 


મેકારાર (સ્માઇલ ) પ૦ 

ક રાતું. ૪ 

ર લાતા રગનુ. ૪૨ 
ઇડાંનુ* ૪૮૮ 
લોબાનનુ”. ચે6૫ 
ખાલને શૈબપતા કરવાનુ. ૫% 
ધડીપાંલમાં મુકવાન' ૪૧૯ 


યુહુલા ઉપર્યી ઉભાઇજાપ તેને! ઉપાય.૧૫૩- 


ખારક માયાઉપર ખાલપાછા વધારવાનું પચ 


મ્્ખમતતા કપડ] ઉપરેયી 
કાહાડવાની મીત, ૫૧૫૧ 

2'ગીત રૈઝુમોં કપડાં ઉ 

પરથી કાહાડવાની રીત. ૧૬૨ 


ર ઊતતા કપડાં ઊપરથી 


કહાડવાતી રત ૧૧૩ 

દવાપઇના ર્‌પાતા ચમચા 
ઊપર્થી કાહાડવાનો સૌત ૧૧૪ 

માહોનતા ડ્રપાં ઊપગઘી 
કહાડવાની શીત. ૧૫૫ 

રગના, પેહેર્વાતા કપડાં 
ઊપરથી કાહાડવાની મોત. ૧૬૬ 


ખારીના કાચ 


39» 


ક ઇરેટતા, કપડાં ઊપરથી. . _ 
%હાડવાની ચત 
જઇળન શાર્‌્તા કપડાં ઊપગધી. 
કાહાડભાની રીત. 
,, મ્યાશીદત, કપડા ઊપરથી. 


દ્ધ 


જહાડવાની ચત. 


,, શાહીતા, ચોપડી ઊપરથી. 
કાહાડવાતી રીત. 

,, માચ્કીંગ ઈ%ના, કપડાં ઉપરથી 
કાહાડવાની રત. 


,, શીકાયના, કહાડવાનુ' માકસ.” 


,, રાતા, શાહીતા કાહાડવાતી રત, 
 શહીના ૧ તા, ષોપબા સુડ્રેદ કપડાં 
ઊપરથી કાહાડવાની રીત 

., લાહાડાના, સુઝેમર્મરતા પથરે 
» રગતા, તરાંખા તથા 
વાસુણુમાંથી કાહાડવાતી રીત 
હાય ઉપરેયી કાહાડવા 

ી ની રીત 
,, ક્સુબનતો કોર ઉપરેયી કાહાડવા 
,» મરત પાણીતા, માહગનાની ટેબલ 
ઉપમ્થી કહાડવાતી શત 

,, શાહીના, માહાગતીનતો ટેબલ શ 
પરષો કાહાડવાની .શત 

,# પીકણુા પ્રગત૪ ઊપસી કાહાડવા 


હી! 
« ,, શેપડોન્પ્ર પાતા 


99 ?? 


ઉપરથી 
શ્રાહાડવાની રીત 

દાગીતદ સુ'તાતાને ઊકાલવાતી રીત 

,»# ફ્ેપાતાને ઉકાલવાની શત 

દમસ્તી ૩સુતાની પઞઢો 

૬ર્ેમછાબલ 

તજ ણીને મેરવતાતી રીવ 

દીબ્રંડર ખીલેરીને સાર કરવાની રત 

દધ, દોહેડ વગ્ઝ સુધી તાજુ ર4 

વાતી રીત 


» ને, ખાટું પતુ' તથા ખધણ જ 
તુ' મ્યટકાવાને। ઉપાય 
તાળ દુધને. દશ દહાડા સુધી દ (1 


૬૫ હુ'તરથી ધવેરીતુ'બનાવવાની રીતઃ 
ખકરાંનુ' 197 9? 


99* 99 


પીતલતા . 


[૫] 


૧૧૭ 
૧૧૮ 
૧૧૬૪ 
પર્‌ેલ 
૧૨૧૫ 


૧૨૩ 


%% 


યર્‌ 
૧ર્‌પક 


૨૨ 
૧૨ 


૧૩૦ 


૧૩૧ 
“૪૬. 


૧૩૨ 
૧૩૩ 
૨૧૩૪ 


૧૩૫ 
૪"કર્‌ 
૪૭૩ 
૪1૫૭ 
૬૫3 
પ૩રે'* 
૪ર 


૧૬૭ 
૧૨૫૮ 
૯ 


૫૯ 
૨૦ ૭૩ 


(૬ ] 


ખમાંતી માપતા નેવુ' ખઃ 
નાવાની રીત 
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કની જુકી 

,, માનુ પામી પોંહાધી કાહાડવાની 

દાતણુ, યુગ 'ધી 
,»» માહેોાડાને વાસુ મારતુ' ભટ 
3 “» કઅ“બુરવાસુમ્યાપનાર્‌ 
,»# હીલારંતને મજખુતી મ્યાપનાક્ 
ક» સુજેલા પારાનૈ વાઝુતે 


દાંત, ખમ થપા હોપ તેના ઉપાપ 
»» $ખતાનો ઉપાપ 
પ .- 0 કહયા ઊપાપ 


,»# શડૅલાનાં દુઃખતા ઊપાપ 
7»7 ફઊપરટ આગલા મુકાન 2] મ”૪ 
વાની કળા 
ત 
નત ખતાવાની #*4. 
ર 
ષેટેટાના વે૪૨. 
પરેષા 
પલતાવ, કેચર્‌પા 
#» કહના 
»» શભેનીનાશતે 
,, ખામ થી 
, મુગ્ધાખોી 


7» ન[ર132 

7૪ ખષયડી 
પ૫!% શ્ષાશ્ 

?» ભસ 

ક ગુ દ 

»» મો પ્ય્રૂ 

ક» જેમરે્‌2 

7? ભવાં 

»# નોંળરે 


# છેડા 
પાટીયા, ઝીંમ્‌ મતા કોલમીનેો 
માછષ્તાને 

જ્લોાનુ કેયાર્‌ં બલ્લવુ 


પાણી % 
ઝુવયછ ખનાવાનો રીત 
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મ તેવુ 

પવત ખનાવાની રીત . 

પાણાં રમવાના સા" કરેવાનો ડોત 

પાણી સુનાન્‌ 

“મ ॥ષાનું 


ખુત મયવા જોડાને તહોં લા . 


જ કેલીઊ. 


ય્‌બ્ય્‌ 
વ૧ે૦ડ૩ 


૧૬૦, 


૧૮૩ 
૧૪ 
૧૮૫ 
૫૮૬ 
૧૮૭ 
૧૪૮૬ 
૧૮૯ 
૧૬૦ 
૧૯૧ 


રેરે 
૫21 જ 


હર્‌ 
૭૮૯૪ 


૫૭૩૩ ૭. 


૫9૦ 
"૭ઝડર્‌ 
૫૭૭3 
9૭/૭૪ 
૫9૭૫ 
૫9૦૬ 
દરે 
ધ્વ્ડે 
8૨૪ 
પ્પપે 
૬ 1૬ 
૬ (૭% 
દત 
દપૃ૯ 
૫9૧૫૭ 


“૧૭ 


૮૩૫ 
૪મ્હ 


6રે9૦ 
૫૭૯૧ 
૪૩૨૬ 


૧ેર્‌૦. 
રમ 


,# ચી બગલા ગલાથને બધુ વા 
લવાની કળા 


પાઉમાથી, ભેલેલો થાક સોધી કાહા 


ડવાનાં સત 
ક (ટકી ક 

પા3 વાગ્રીને તાળ કરવાની રમત 
પા, શીકોન 

99 મટન 

,#» માંનઞઝુ (“માનુ”) 
પાઉડર કેટેરામેટાક 

»» કૅમફ્‌રૈ્‌તેદ. વુ 


79 ૬7ન-૪2 ખા? 

?? ચયારેબકોલ તુય 

ક પેડોગ 

૪ ચપાતામન તુય 

ર સાડા વાઢર2 
પાર્લાય, ₹રૅ'પ 

છુ ઝે ખી” મત 

9? 9? તી$2 રીત 

77 99 લાકડાના ૪ર્‌્ન.ચર્‌ 

ઉપર 


ની પાછાં “લેહ લા 
વૃવાંની શત 


ક નડસી કેટકેલા લાકડ!ક' લ 


ગાડજકાન; ગત 
99 માલ તાકડા ઝુમ 
ઝુ ના, ડાગ## બનાવાની ઝત 


છ લાલ રગના 

,»» ૪૩૭ જટતયા જોડાનેલગાડવાનુ 
પીનલ ખનતાવાની 3ત 
પુદોમ, કતર્‌ 

રે “॥177ન્નું 

જ નાલીસખેરનુ* 

?ર 4]વનુ 

મ નવી વ«નતનુ' 

ક પલમ શહય 

ક ષખાંરનુ” 

ક મુરમબાનુ' 


જ રેલ કણનુ 
મ ચીકીન 
છે મ્યારાર્ટનુ 
99 મમ'૭૩2નુ ન 
કે ૪લનુ 
, . શ્ાટોાન્‌' ય 
મ નેપ્‌હુનૃ ર 


૨૩૫ 


૧૬૬ 
૧૬૭ 
૪૦૫ 
૩૩૦ 
૭૩૧ 
પ"૭ડરે 
૧૫૫ 
૧૫૭૬ 
૩૫૭ 
૧૬9૬૭ 
૫૭૨૯૪ 
૧૫૩૮ 
ડ૫પ 
2૫૩ 
જપ 
નેપ 


૨૫૬ 
2પ 


૧૫૯૮ 
૧૫૦ 
ન્્‌૫૭ 
૨. 
ન્ધ્રે 
૪5૧૯ 
૪“ 
૪”-૪ 
૧: ૦ 
પ૦ 
પ્ત્ન્‌ 
પૃગ્ય 
પૃ૦્પ્‌ 
પમૃગ્દૂ 


પડ ૫૬ શ્ર 


પ૮ 
પૃબ્€ 
૫3૦ 
૫૧૧ 


 પરૃ2 
પેટે 


દ ચી? 

્ ફેર રેોખામદ 
ક ષઢેટાનુ' 

જ સાખુચેો “ખાનુ' 
ન પાડોનુ 

બ પાઉ તયા મા“મણનુ 
ક દમહખનુ 

મ ઝેુખીનેટ 
તાપપપોકાનુ' 
મ ચાધાલેટ 

ર ખીસકોટ 

મ ખદામનુ 

9? “'બીમાનુ' 

યુ માખ્ાનુ 

ક તર્ાનગૃપેર્‌'ત 
ય પલમ 
પૂલી, પટેટાની 


૪ “મીતા તથા પટેરાતી 
પોતા કુવીલને કાણુ કવેવાનો રીત 
પોમોતમ, ખતાવાનતી રોત. 
3? કઠણ 
,» સૈખષ'ધી લાલ રગનુ 
,, ષ્થ્ાલ ધટ કરેવાનુ 
9? કેમુતર્‌ *ાળણ્ત 
પ મેકામસરે 
,૪ બઘમનુ 
»# બખ્ાલનેો વષાર્‌ કરવાનુ 
*ક નર્મ 


ક *્ારજનુ 
»  મળોલાખનુ 
મ્રેલતીથ, પાઉ તયા મ્માતાની 
ર પાઉની 
ર “ખશુખચતા ચોયુતી 
9? મ્મલગીન 
૭3 રપતી 
૪» કેોલથાની 
ક બનાવાની રીત 
ન સાંજડ્‌તી 
9» રઆક્ંદ્યાની 
પથ જત 
29 તી 
8» બીખુનુ 
'# ગ્માષ્સ 
?' દુપતું' 


શ[કલીઊ'. 


૫ત્૪ 
૪૧૫ 
૫૧૫ 
૫૧૧ 
પૃ૧૭ 
ષર૮ 
ષ૧૯ 
પૃર્‌૦ 

૫૨૧ 
પર્‌ર્‌ 
પરેડ 
૫૧૪ 
પૃર્‌પ 
પર્‌ેદ 
પરે૭ 
પવે૮ 
૭3પ 
"૭3૬ 


[૭ ] 


(«લાનેલના કપપ્રમાથી સુળર પારખવા 1૧396 
કપડાંને ધોવાતી શમ્થુ રીત ૪૩૭ 


૪ટાકડાના જેવા મ્મવા#કર્વાની કળા ૨૪૩ 
જીલને તાજ ૩ વાતી રોત ૪૪૬ 
અખ 
ખતીમાંથી નૌકલતોા ધુમાડો 3૩૬૨ 
ખર્સુ, ખાલ હોર્વાનેો સા% કરવાતી ૪૨: 
ખરાદાં મીંકશમર્‌ ૪૩૩ 
'? ખીતર્‌ ૪૬૪ 
પ વલીગ્મામને ૪૫૪ 
'' લહ્ોંબખુના ૪૫૫ 
'મ તગમારજને નારિ 
ક કાંલીં દરાપ્યને1 : “૪૫5 
ન તી દરાખનેો ૪૫૮ 
ર સુવાના ૪૫૬ 
ખદામની લાહી ી ૭ 
ખલતુ', પોળ ૨૪૫ 
7' ફ્રી» લીલા રંગનુ 3૪૫ 
'' ગ્માથમાના લીલા 3ગનુ 3૪૩ 
ક નાર'મી રંગનુ 3૪/ 
જ 2તુ' ૧૪૬ 
ર લીંતા રગનુ 3૫૦ 
99 નત રૂ” 3૫1 
ખ્લાકીંગ, જોડા મથવા ખુતનુ 3૬૬ 
'' હાફર્તીમતે લમાડવાનુ 3૬૬ 


ખાલ માથાના ધોફેવાનાો સરસ “લા? ૬૬ 
ખાલને ગઝુછરારર કરવાનું મીધ્મૃપર/ પ૪ 
ખાલ મુડેદને કાલા કાવાનો રીત ૪૬ 
'' કાબર્મીતમરને મધવા 1॥તા ૨ 

ગતાને કાલા કવાની રીત ૦ 
”' કાહાડી તાખવાને। ઉપાપ "૩૧ 
? માથો,જુને ખાછોકરેવાનો ઉપાપે ૬૦ 


ખીર દાદમાં ખટાથશુ મ્મટકાવાને ૬પ્રપ ૩૮૬ 
ખીથુકીટ, મ્માર'જની પૃપ૪ 
છં ખરામની પપપ 
ૂ વાય પ્રષ્દ્‌ 
પાં $»ન7૪રે પૃપ્‌ક 
હં વાઇન પૃપ૮# 
ધા કામત ષષહ 
'' ક્ષવીત (મીદી) ૫૬૦ 
?#? હાર્ડ (કાય) ૫૬૧ 
9? * ફઝેપટન ૧૬2 
ક સી પ૬ 
ક પગુતાની ૫૬૪ 
ક પ્રદે પૃપ્ષ 


(૮] સાકલીઊે' 


દ સુપ'#7 પદ્‌ હાડવાની સીત ૧૭૦ 
ખમ ખીલોારની ખાથ્લીમાથી ધાંધ $ ૩૮૮ માખણછૂને તમ્યુ વર્ક સુધી ૨૦ રીત ૨૦૪ 
બે ₹ગતો પાણીયી ભરેલી ખાટલીઓમો '' છમહીના સુધીાતખવાની રીત રેમ્પ 
ને ભક બીજ બાટલીમાં “આલી કરે માછલીને તાછી ગખવાની ચર 2૦૬ 

વાની ગન ૩3૩૬ ”' સુનેરી છુવતી ૪૧૫ 

'' વગર્‌ રગતી પરવારી બલવણીને માયાતી તાલ પૃપ 

ખેલવી ખલુ ર'મ કરવાની રવ ૨૩૭ માથાના ખાલમાથી બોડો કરવાનેઉઉળઉ ૬3૭ 

ડિ '' સેલવણીને મેલવી પી '' માથયીઓડો તયા જુતેમાસ ૬૧ 

લ ર'ગકર૩્વાન રીત ૨૬૮ મીઠાઇ, ખાન્તના માતનુ પડ ૬૧૫૭ 

'' એ વગરે ર'ગની પરભાહીને બેલવી ખરી મશાધેદર ૬૧૮ 

ખમઉત ર'ગ કવાંતો રીત ર૪* ” માવાના પે'ડ ૬૧૪ 

ખેડી. "મી 9૬ !'₹? ₹્લેબી દર્‌૦ 
ય ભ '': ક્યે ૬૨૧ . 

ભાષમરે॥ 9/૬ !* ત્રાલનો ઝીપ રર 

ભોડા, તરલા "9% ૬ ક ખાસુધી ૬૨3 

મ ' હલવા ૫૨૪ 

ગડત, તાર્લીગેમ્ના પર્‌ “ શ્કરના માલ મેરે ૫૨૬ 

શ ખદામનાં ક પ૫3 ' "ખાંડના માલષોર્‌ા ૨૫૦ 
મ'ઝપરલના ખેચી ગપલા કત્માને ષા ડા મોલના માલપુર ૧૨૮ 

છા ઊપડે કરવાની ર1 ૪૧૫ “ શગજ્માજાં ૬ર 

મ્છર્‌ મા"ખખને એઇછા કરવાનો ઊપાપ ૮ર પ'વરે ૬3.3 
મુ#”ત, દાંતનું ₹યદાકાટેક ૧૫૮૯ ('' કેપરાવાક ૬23 

'' દાંતને થફેદ કરવાનુ સ. મેડે? ૬૩2 

માહાડાના સખ વાસ ૬૨ ૧૮૫ ” ખામ પુરી * ૬33 
ષરેપીને ધોરા વપખ્ખતમાં ચમ્પ્પદાર ખં ૪૦૩ શાધાં પચ ૬3૭૪ 
'' #લધદ્ાવી ગેરવવાની મત ૭૨૮ /“ સુતરડેેણાં ર ૬2૫ 
મરઘા, ર્‌!શન ૩૯૫ દહાતમ માય ૬૩૬ 

ખૂલમ ધ'ધકને ૪૬૬% ”“ ૬હાતર્‌ા મી ૬3૫9. 
મચાપ/ દુધનાં હર્‌ઝ ' દુધપાક ૫૩# 
માધો, માદા ૬૧૮ “ વ્પ્તામા ૬3% 

ભક#ઝપાને! ૫૦૬ ' રેમકડાં “કાંડના. ૬.૪૩ 

' ગરમ ૬3. ગુડા ૬૪1 

કારીતે [૧૬ રોધીનો હતવે . દ૪ર્‌ 

'* તમદર્‌ાગી 1૧2 મગની દલના ભાડવા & ૬૪3 

'# મૉશૃતતી કાઢીને ૬૧33 ” માતીચુરતા લાડવા ૬૪૪ 

ટ મવાના ૬3૪ મચાલઃના લાડવા * ૬૪૫ 

છ ગમમ, ચાવલને ૬૧૫ ” શેવ ચણાના મ્યોટાની ૬૪૬ 
યોક્ડ, માટ પ્રનો ગ્ેહલો ઉપાયે 9૭૩ “ ભબિરઝન્યા કેલાના ૫૪૮ 

'* નનાદ૬ રી તયા પ્યુમ્થીની યય “ '“ '' પપેટાતા ૬૪૯ 

રકો માથ! કાહાડવાનો. ઉષાષ ૪/ ! શાદીપા ૧.૧ પૂરેં'9 

'' નો નાગ] કરેવાને। ઊપાય ૭'દ૬ ”'. શ્વે “ક ૬૫૧ 

તે મારવાનું ઝેર દ દાર છપણુ મમાલાનતી _..- ૬૬૦ 

'* ને ઝેકવાનુ પાણી દપ મીલ સ રશેમીસ ૦2: ૧૦ 

મન્મને કમાં કવ પ ઊપાપ દ$3 ,,?- આદ શેમીમું સુ'બી *.... ૧૬૨ 


ક્મણ્મ.થી શલ ખાટો સાધો? * ,, 7 ક જગ “૧ર 


સાંકલીઊ',. 


ન પ. માગશયુતીતને 
ર. 9 ઞપાનાને 
મુરપમે મ્માર્‌'નને 
માદાને 
'#? કઝેુરીનેા 


વ ગનીનાથને 
ક બારામાં કોહાંરાને 


8૭ '' તટી થલાને 

93 ને મીડ્‌ા 

9૪ રૉધીને 

જ ખઅમરાને 
માજર્ને। 


શાન્ત, કીડના ચામડાના ધોહેઃવાતી રત 

7”? જજ'ગ કીના, સાઇ કેસ્વાની રીત 

એલે, મા2શની ૪રમ તથા આપુ 

૩4 ઊપડે 

મેહોડા ઉપર યતા "ખીલને ઉષાપ 
છે 

રૂગુમી કપડા ઉપર ર્‌'ગઞ પાછે। લાવામીરોત 

મધ્તા કરવાની રત 

'' ભાઇને ફરવાની રીત 

શાનો બુકે 


લવ'ડર્‌ વાતર 
'' ન: શમમામી હલકી 1 
તેલ શ્રેક્ષધગાતી સત 
ધામ, થીલ્ની લાલ 
કાલ 
પચરશ્‌ી ગીન 
લીળ્ ી 
ક્ુનેમી 
પીલી 
, થમભછુ. .. 
*.' સલગી ઉઠ તેથી 
” ખાટલીના ખુચને મારવાની 
. બડી ખદામની 
લાહી શડ્ેદ, હાતને લગાઠવાની- 
'' શ્રોલાખી 
“બમી કપ્રરતી . 
લીંડુના રથને લાંબી રણ ઇળ હૂ ૨ રષ 
,ધશાનેડ વાઢરે : 
'ઘેષન ખારેળી, વારે. 
"'શહાંડાને તરાખાતા- જેક ક યઃ, શ્ર 
લોહ્ાડા તયા મીમાતોકકડો પાણીઉપર્‌ 


9-9» ૩9 


9?» #2 


[૯) 


૧૦૩ લહાડુ' ધ્રુતીલનુ પારષમવાંની રીત ૧૩૨ 
૧૦'૪૪ ધોહોાડાના મ્યયીપાર્તે કાટ નહી મહ્‌ 3૮% 
૬૬૭ ' ને સ્મથવા પ“શતીલને કાત ૨૮૧ 
૬૬૧ તે કીટ નહી લામે મએેબલા ૩:૬૩ 
દ્દરે વૃ 
(૬3 વરધવયાં ૭૮૫ 
1૬૪ વાદ્લાંને ગાં કવાની રીત 3૫૬ 
૬૬૫ વારે માપધસુ લખનુ ૫૬૫9 
૬૮૯ '' '”* મ્માર્‌'૪ ૫૬૮ 
૬૬૬ '' લીલી ધઘાખનુ ૫૫ 
દદ૭ ”' '' ઝેગનુ” પષ 
૫૬૫૬૮ ' ક મનીનાસનુ' પય 
૪૧૦ ક ક તરખ્ુજનુ' #” ૫૭ર્‌ 
1૧3 ફં ૬5ન#૪ર્‌ ૫૭૬ 
ક ક ખૃદામ ૫૭૪ 
૪૭૪ વાધન ઘરમાંથી સુગરષેડ શહાધવા ૧૦૧ ” 
૪૪ગ ”' , ને, સુરા કીયેણુ ૩2૫ 
વાર્‌ નીય, મીણ તથા તેલનુ' મક 
1૨3 ૨1 મણનુ' ર્દશૃ 
૭૮૯૪ ઈ“ નકશા ઊપર્‌ લગાડવાનું ૧૬૨ 
૭૬૦ ”* 2રગીને લગાડવાનું * 3૬૩ 
૨૧૦ ફાતુ 3૫૪ 
ળી સમા 3૬૫ 
રકે ખતુત ઉપ૩ ભગમાડવાનુ' મ૬૬્‌ 
ક લાયન ૧૬૫૭ 
૧૭૩ તારનુ' 3૬૯૮ 
૧૪૮ ' છઠરીને માંટે ૨૬૬ 
૧૪૯ ' ર્મકડાતે માઢે 3૩૦૦ 
૧૫૦ ?' કગની ખાર્ગીમાંયી મુર”ની 
૧૫૧ ૨લને મ્મતકાવનારૂ 3૦૧ 
પર્‌ “ સાપડીના પૃધાં માંટે 3૦2 
૧૫૩3 જીતી, ખલી ભમેલા શાસ પર્‌ તાંમવા ૨૩૧ 
૧૫૪ ક», સેુતાની મ્વાગરલીમાથી તાઉ્ત ૪૬% 
૬ૃપૃપ કી હાધે પા[વાતી કળા ૧૪૧ 
4૫૬ શ્રિ. 
.૧ પ૭ ચરખત, ામપી પલ 3૪ 
મક ત્રાલાખનુ' 3૪ 
૪ર -” મતૌતાશનુ' 3૪ 
જ૨૩ દારમનુ 3૪. 
૧૮ -.” . લશીક*કંગુ' 3૪ 
“૪પ ?_ નવી નાતનુ* 3૪ 
હદ --? રષ %લનુ' 3પ ર 
[333 :-:₹: જરડ સ્ાલુ'નુ ઓ વાસુ” 3પ 
શક્ટ :! લૌંબુ' અને દ્ધનુ* 3૫' 
ત્‌્‌ડૅેક ઃ સ નાર્‌ “ગીની દાલનુ' 


3૬ 


[૩] 


લીંજુ'તી છાલનુ' 
થાહી, બાલ 


' 99 


ખીલ & 
ખઘુ. 
'? પોત્તી 
'' છકી પીતી 
નત'ખુમ 
ખ2ાઊન રગતી 
વાપાલેટ 
'' હરાતો, 
કતા, ર ાઉદર 
જૂ '₹ ૉ્રખવોની 
દ... ૨1૬ 
ડ્રેવાતા ત્ષહુર લખવાનો 
«ગુદતા પતય પર્‌ ળતખખવાની 
ઊ1311॥ જુતા ભડ્ર દે 
લ! ગુડાતંક 
જાઢર્‌ેતી તખવોમાં પુરવાની 
નડત લેવાતી 
ની, ભુળ કાની 
કાગજમાંયી ૬1 નીકપે તે 
ને, ૪ુવી ખયાવાતો રત 
છાપવાતાં 
28 ક ટ'મૃતો 
97» કને” 
ન શેપ 
તા'/1યો 315151૨ છાપરાનો 
"ખયાયને થુપાડ)વાતી 
મઃફોમ ૪૩૪ (પલા) 
'' ₹* '* (ર1) 
[બગુ) 
યં ક॥ગ'”પર્‌ નહો દેખાપ મેવો 


કેક 09 9? 


3૩3, 3૩૪, 3પ, 


99 


હી 
શકા ઊપરેયો નકત્ત તેવાની રીત 
ચીગઞ'ડ દહીંનુ' 
શ્ુતાનોા ભુકો 
ક્રુગર્‌ વાતર્‌ 
શેરી કાખલર 
૬'મેમર્મલના પયયને સા કરવાની યોત 
સ 
મુમાશા ખીમાના 
' માવાના 
મુર્કો, કરીપાઉડરને। ્‌ 
'; . ટ્‌ાશુવખર્‌ીને. 


શાકલીઊ. 
૩૬3 ' શકતાના 
૧ '“ લચમુને 
ર્‌ ઈ મર્યાને। 
ર ” મ્માર*જતી છાલનો 
૪ (' જૂુડણાનેો ' 
ષ્ !' "ખુશુબોાદાર જુબનેન 
૬ “ ઝરુૂલરીનેઃદ & 
પ 89 તાડીને॥ 
૮ કમરે "ખને 
૬ ' નો ભુકો જ 
૧૦» ને જલદ કરવાની રીત 
૧૧ કઝાખુ', લીરે 
2 વોંડશુર્‌ 
૧૩ તરાનથુપેર'ઠ 
૧૪ #” શવોમ 
૧૫ ક્ષારો 
૧૬ ?' ત્ર્વાલાળી 
૧૭ ' પોણે। 
૧૬૯ ' હતની (મધને!) 
૧૮ શીતામન 
૨૦ ઝાખ્માયી ભેલ કીધેળી પદ્યય્ધ કો. યી. 
૨૫ ઝોંમડાતા ગોટવાના ગાંમા 
રર્‌ !'' તને, નરમ કરવાની રત 
૨3 કોર્‌! “ખાંડનો શુર્ખતને વાસતે 
૧૪ ગઝીપષે'ત,ભામેલા પીતી કામને વલગાવા 
3૫ !' ચો'્‌ાઇ બામેતાકાગ વ્ગાવા 
૨૬ !'' છરોતા પાણાતે હાયામ] જડવુ 
૨૬.» !' મસામડાને વસગાવાનુ 
નિ 99 હીરાને 99 
3-૩ ,, *માટાનુ, 
૬૬૮  શુર્શનુ 
3ર ' લાંખીનુ 
3૬ ?' ગશ્ીણીતાપેપાલા,ર્કાખીચાંધવાનુ 
રક 1 ભશગમલાખાક્તમ્નુ 
89 ૦૯ * 
3૫૮ માહાગનીનુ 
૬૬ર્‌ યવ, શાધવાની 
૨૦૬ શેોડા વાતર, 
૪ડરે્‌ 
$પદ ૬૨ની પેચત 
3૫૭ હલકી જાતનુ રેશમ શોધવાની રવ 
હાડપ#૪ર, પૉદ્ડાનુ 
૭૩૩ હાડકાને નરમ કરવાની રીત 
૭૩૪ હાથી દતને નરમ કરવાની રૌળ 
3૨૪ ફય ખરા પારખવાની રીત * 
જેય્‌પૃ હનળભ્યુાસહીઈ”મુ શિ ઈ ખકાઇશુ”ન્વાણવાતઇ 


૩ર 
કેફ્ે'૭ 
પરે, 
3ર્‌૬ 
૩૭૦ 
3૩3૧ 
૩૩3૩ 
૬૩૩ 
ર૩૪ 
9્ે૩પ૫ 
831 
ર6૩ 


૨૮૧ 


ર્‌(રે 
૧/૨ 
૧/૪ 
5૬ 
૧/૬ 
૧૮૦૦ 
૧/# 
૧૫૪ 
૪૪2 
૪રેપ 
3૬૬ 
હો. 
૧૩૬૭ 
૧૩૮ 
૧3૬ 
૧૧૪૩ 
૧૪૬ 
૧૪ુરે 
૧૪૩ 
૧૪૫ 
૧૪૬ 
૧૪૫૭ 
૫૭૬૯ 


 રપ૪ 


રષ 
૧૫ 


. ૪૩૫૪ 
- કદ્ર 

: ૬૫ 
'. "૪૪૫ 


મૈસમાર ઊપયોગી બતાવત 
સંગહ* 
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તહુરેવાર રંગની લખવાની શાહી બનાવાનો ચત: 





૧, લાલ શાહો--૨2તાં”સેનો પુંકા ૨ 
તમાઉ3ઝુ, %ટકી ૦॥ સ્માર્3શશ, કામ સઆળ૪ તાર 
2? ગા ગાઊ'સ, વરરાદનું' પાણી ૧૬ ઝડવુ 
ઇડ ત્યાશઊ'ઝ. એ ખધાતે ઉકાલ તેનો સમર 
ધે! ભાગ ખાલી નાખવો, પછે ગાલાને ગ્ય 
ર સ્યાઊ'ઝુ પીંગલેણો ગુ'દર નાખવો, નમને 
થ'ડુ' પડવા દેઇને ૧॥ દ્રામ કર્મ જતે 1॥ 
તમા ઊશ “ ઇશપીરીટ વાધત '' માં પીગલારવી 
ને પૅલા ઉકાઝ્‌લાં પાંણીમાં નામીને મેલવી તાં 
"ગું. (જુગમા નામ ૨) 

2. બીજ જેત--સાજછ ૨ તાજમતા 
છોરીતાંનો ભુકો પ તોલા, ૪2કી ગા તોલો, 
ધર્મજનેો ભુકો ના દ્રામ, શુર્કા અથવા 
પાણીની અરધી ખાટલા, એ ખધાને માટીના 
વારાણમાં નાં ની ઉક'લાને ગાલો કાહાડવુ', 
પછે તૅમાં ખાવલના ઝુ'દને। ભુકો ૧। તેલો 
નાંખી હોલાવવુ'”, ગમને ખાટલીમાં ભરી મુકવી. 

૩. બલ શાહાો--ચાધ્તીસ બ્લુ (ગલી) 
$ ખ્યાઊ'સ, એકસુખેલીક ખ્યાશીડ ન ગમા 
ઊંસ, ખાવલના ગુ'દરતેો। ખારીક ભુકો ૧ કમા 
ઉ'સૃ, દોશતીલ વાટર (ઉકારેલુ' વરાલનુ' ગ 
રમ પાંણી) નહી હોયતો વરશાદનુ' પાંણી ૬ 
નિ નાંમો મેલવાને બાટલીમાં ભરવી. 

જ૪ પીતી શાહો--ર્વતચીતો શી 
ા ૧: આફો'સુ, ગરમ પાંણી પુ ખફા'સ લે 
૫. તેમાં પીગલાવીતે ના જમાઉ'મુ ઇગુમીર્મટ 
શૉ"ગી મેલવી બાંતલીમાં ભરવી, 


4”. ૦" ક 9 .તતઈ ત્ુ--.-------૦૦ 


ત્રિ 


પ. ફીકી પીલી સાહી --' 72 બે 
સંસ '' (સમક જાતના લ) ન રેતબઝ, "ટકી 
હ॥ સડો મ, એ બધાને ૧ પે? પાણામ! નાં 
ખે ગમર્ધા કલાકથી વધારે ઉકાલવું(. પછો 
ગાલી કાહાડીને તેમાં વા સણઊી।'ગ 'ાવલને 
ઝુ'૬૩ તાં'ખી પીંગલાવી 'ાટલીમાં ભગવી. 

૬. જાખુરી શાહી--પત'ગનાં લાકડાં 
નાં છોરીમ્માંને "ભ તહરેથી પાંણીામાં છે 
કાલી ગાલી કાહાડાતે તૈમાં “ કલારા'$ આ 
૪ તાત નાખવુ જેવી જા”ધુરી શાદી થસે. 
જેટલુ' પાણી નાથા તેનો અર્ધા ભાગ બા 
લાને ઉતાગવુ. 

૭. '્ાઊન ર ગર્નીશા(હી-પત ગના 
લાકડાંતાં "ખુબ ઉકાલેલા પાં્ણીમાં જમ “ખા 
ઈકોમેટ ખા૪ પોઢામું' નાખ્યાધી થાએછ. 

૮. વાવોલેટ ૨ ગની રાહી--(”ડુએ! 
જખૃથી શાહી નાગ ૬) પણ જાજમ શાહાંમાં 
“ક્લોરાઇડ ત્યાર તીન” નાખવામાં આવેછે. 
તેતે બદ્ણે તે પત'ગના ઉકારૈ્‌લાં પાંણાને થ 
ડું થવા દેઇને તેમાં ૧1 પે'ટ પાંણીએ મા! 
સ્યાઊ'સુ ખાવલનેો ગઝુ'દ તથા ૧ આઉ'ઝુ 
૪ટકી નાંખાં બરાભમ મેલવાં ગાલી કાહાડી 
ખાટલીમાં ભરવા. 

“દ. લીલી શાહો--જ'ગાલ ૧ ગઆ 
ઊ'મુને ૭ને વાટી તેમાં ૫ ખાથ્લી શક્કા 
નાખી તેને ૪ દાહાડા શુધી રખી મેસવુ. 
પે તેમાં ૧ આગ ખાવલનો ઝુજરેપી 


ર 


ગલાવી મેલવી તાખા 
ભમવી, 

૧2. શાર્‌ી અને શાફાઈદાર ભરેલી 
કાલી શાહી --મા”ુ લનો (માધા) ભુકી 
૨-૭ તોલા, ૫2'ગતા લાકડાંના ભુકો ૧-૩ તો 
લા, હીંરકશી ૧-૩ તોલા, બાવલતાં ગુ'2નેા 
ભુકો ૭ા તોલા, મામ્યુયુ' રા તોલા, શાક 
રીગ્મા ખાંડ ૨1 તોલા પૅહેલાં માંજાુળલ ત્મ 
' પન પત'ગના લાકડાને ૫2 રતલ પમાંમાં નાં 
"ખૂ ૧ કલાક શુધઉ ત્મથવા ળ'હાં સુધી પાં 
ણી ખના જાએ તાહાં સુધી ઉકાલનું'. પછે 
તે પાંણીને ગાલીાં કાહાડી તેમાં બાકીની ૬ 
ણસો ભલાં દેવો, અતે જ'હાં સુધી ઝુધલા 
ચીજો પીંગલા જગે તાંહાં સુધી તેને હીલ 
વ્યા કરવુ, તાર્બાદ સમે પાંણીને અક દરાહા 
ડો એક ખાજીએ સ્મલગ એલા રાખવુ', ત્મ 
ને નીચ રગડો ધી 2હેખા પછે ઉપરનું પાં 
ણી નીતારી લેવુ, કે જે ધણી શારી લખન 
વાની શાહો બનશે, એ ગાહાને મજજુત બુચ 
માર્ગ બાઢલીએઓમા ભરી રા"યવી, 

૨૧૧૨. લખવાનો કાલો શાહી -૧ 
*યા3'ઝુ માયાનો ભુકો, 3 દ્રામ “શુલડફેટ 
-મા૪ સ્મા₹રત,'” «1 તખાઊ'ઝુ ઝ»'દર૨, સ્મ્ધી 
પે'ટ થ'ડુ' પાણી, એે ખધાને એક ખ ટલીમાં 
નાખી ૧ પખવાડોયુ' અથવા તેથી વધારે 
દાહાડા હીલબ્પા કરવી જેથી ધણી કારી શાહી 
લાશે. 

૨૨. ૨ફેદ રાહો--કાલાં કાગજ ઉપ 
2 લખવાને વારશતે રફેદ શાહીયી લપ્યવામા 
સ્માવેછે-થોડાં ₹“ડાંતાં કોઢલાને ધણાંન શુભા 
લથી ધોાહાતે સા# કરવા અને તે કેઢટલાંની 
'દ૬ર જે શડેદ પાતલી યામડી મ્યાવેચ તે 
ક્ાહાડી નાંખવી, પછે શુમારા રાજોમરમલનતા 
પથર ૫૨2 સ્મયવા તે પથરની ખનાવેલી “ખલ 
માં કોટ્તાનો ખારક ભુકો છુ'ડીને કરવો, પ 
છે તે ભુકાને ખએેક કાશીએ ભરોને શોજનાં 
પાંણીમાં નાત્મી રહેવ: રેતુ*, જારે મુકો વાશુ 
ણુમા તાચે થડા જગ્મે કટણે ઉપગ્થી પાંણી 


ગાલાને ખાથલીમાં 


ઞગુ'ઝા૨ ઊપવયેોગમી બતાવળ ગુ'પ્રટ, 


નીતારી કાહાડીં, ભુકાને તડકાંમાં રુકાવો મેલ 
તા; શુકાયા પછે બાટલીમાં ભરી રહેવા દેગુ 
તામ્બાદ તમક ખાનત' વાગુણમાં ધાડો “ગમ 
મ્મમાન્યાક'' ને ખાળનાં ઉકા?ેલાં પાંણીમાં (ઘા 
શુતીલ વાટર) નાપ્યીને સ્‍્મેક રાત શુધી રણે 
વા દેવુ', જેથી “ગમ અમોન્યાક'' પીગર્લીને 
તે મીંકસુચ2 શહવાર પડતાંતો ગુફેદ દુધ જેવુ” 
થાશે. પું તેને મલમલના કપડાંયી ગાલી કા 
હાડા તેમાંધી થોરૂ' પાંય ગલાશમાં લધ્ને પે 
લી ૪_'ડાંતાં કાટલાંતી 1ઇસ્ાર કીધેલી ભુકી 
તાંખ્યા મલવવુ', એટધે રારી શડ્રેદ શાહી થશે, 

૬૩. રૂધાંતાં અકર લખવાનો ૨ 
હી--પ્યુ'ટ2 (જરાદ, ત:જુ' તથા કોઇવાર મી 
ઝા વમેર્‌ ધાતુએઓનાં લયી ખનતાવેલી રમાશ 
2 ધાતુ) સ્થવા “બાક તીત” ૧ સમુ, 
છુવીક શીલવ?2 (પા31) ર આગ) એ બેર 
ને મલવાં પાંણી જેગુ' કરવુ', પછે તેમાં ગુ'દ 
રતુ' પાણી તામીને લ"યવુ'-ખે લખેલા તમ 
ક્ષર જણે રૂપાંતાં લઝલા હોપ તેવા દેપખાશે, 
(જુખો રૂપે? શાહી.) 

૧/૮. જરાદનાં પતરાં ઊપર્‌ લખવા 
નો શાહો--“તાઇત્રેડ ખા૪ કોપર” ૧ દ્રા 
મ, નેોશાગ૩2 ૨ દ્રામ, કાજલ 2 સ*પલ, પાં 
ણા ૪ સારો સ, એ ખધાને શારી પેઠે મેલવ 
વુ', આગ મેલવર્ણાતી ખતાવેલી શાહાં જશ 
૬ ઉપર લ"ખખવાતે શઉથી શર્શ માલ'મ પડી 
છં. જેમ માાપણે બાજી શાહોથી કલમે લ 
ખીએેય, તેમ એ શાહીધી પણુ કલમે લખી 
ગકાનઝે. 

૧૫. તરતના લખેલા અક્ષર જીના 
હાય એવી રાહી બનાવવાની રોત--લ 
"ખવાની કાલા શાહીમાં થોરી કેશરને વાતીને 
મેલવવુ' સ્‍્મને એ શાહીથી કાગલ ઉપર લખનુ” 

૨૬. લીથોશ્રાક્‌ક શાહી-- “માશતી 
%'' (મગૃતકો) 6 સફો'સુ, ચપડા લાખ ૧૨ 
ત્માઉ'સ, વેનીસ તરપીત'ત ૧ સઉ'મ, ભે 
ખધાંને એક વાશણુમાં તાવવુ”, પછે તેમાં જ 
રતલ મીણ, મને ૬ સ્માઉ'સૃ ચરબી ઉમેર 


સમાગમ ઊપયોમીં 


ને પૌગ્લાવવુ'. જર્ર્‌ ચુહુલાપર પાંગર્લી રહેકે 
તેમાં ૬ મ્યાઉ'ઝુકકણ સાજને જનો જીના 
બમો ખ્મવીનતે નાખવો, *ને કર્‌ એ ખધૃ' ત 
વાધને મલી જમે એટણે તેમાં ૪ શ્ા$ા'ઝ 
છાજલ નાંખી ખધાને શાર્સ પદે મલવી જરા 
થ'ડુ' પાડી સલડમાં સ્મથવા એક શારાં સુ 
માર પથરની લાડ ઉ૧૨ તાપ્મવી, જર થડ” 
વડે ખેટલે માોખ'ડા કટકા કાપી કાહાડવા, પ 
છે લખતી વખતે એક કાચની 2કાખીમાં જ 
ર પાંણી નાંમી જેમ સ્માપર્‌ં ૨“ગને। કટકો ગ 
શીખેય તેવી રીતે મશીને પછે લખવુ". 

૨૭, પથઘર ઊવયર કોટફ્રેલા અક્ષરમાં 
પુગ્વાનો શાહી--૩ રતલ “પીચ” (તાર) 
ને એક વાશણુમાં નાંખી ત્યુંહુલા ઉપટ્‌ તાવવુ' 
તમને તેમાં ૧ રતલ કાશ ઊખેરીને મેલવી 
નાખવુ તમને તેમાં તરત પીછી ખોરી પથર્‌ 
ની તખતી ઉપર કોટરેલા અક્ષરમાં પુરવી, 
જે તખતીઓએ કખગર્‌તી ૫ર મ્મથવા મોહે 
ટી મીલકતોમાં દેવાલતી સ્મ"? બેશારીત્યામાં 
તમાવેજે, 

૧૮. ક્રાલી લખવાની શાહનો ભુ 
કી--માયાં $ રતલ, હીરાકસી ૧ રતલ, ખા 
વલને ઝ"'૬૨ વા રતલ, શફેદ ખાંડ બ રત 
લ, જે ખધાને ખારક ભુકો કરી મેલવીને ૨ 
તમાઊ'સુતા દર એકેક પડીકાં કરવા, તમને જા 
૨, જોાઇએે તાહાર્‌ તે પડીકાંમાંથી ધાર્‌ જુ 
કો લેઇ તેમાં ઉકલતુ' પાંણી નાંમી થોર કલા 
% રાખી પછી શારી શાહી થશે. એ શાહની 
ભુકી સુશા#રીમાં કાંમ લામેછે, ગમેતો ૨ ત્યા 
ઊ'મતા પડીકાંને બાઢલોમાં તાંખાં ગરમ પાં 
ણી તાંમી રેહવા દેધને પછે લખવુ. 


૧૯. નકલ લેવાની શાહી--(કોપી 


ઇ'ગ ૪5) શાધરણુ લખવાની કાલો શાહીની 
અ'દર ઘોડી ખાંડ ભેલીને લખનુ. 
 ફ્ૂ૦. કાગજમાંથી શાહી જેટી નીક 
લે તેના ઊપાએ-જેો કાગજમાંથી શાહો 
જુટી નીક્લેતો તેવાં કાગજને #ઢકીના વાણીમાં 
ખોલી કી સુકાવવા.. 


[3] 


૨૨. ફુગધી રશાહીને બચાવવાનો 
રીત--જયપાર્‌ે શાહીમાં ૬ગ તસાવેછે તાહારે 
ખસબર લખાઇ ઝંકાતુ' નથી તેયી તેષે 
વીં શાહીતો સ*દ૨ દારૂનો સમર (81001101) 
1 પેટમાં «॥ અશ'ઝસૃ લવ'ગનુ' તેલ નાખી 
મેલવવુ', સ્મને તેમાંથી થોડા ટીપાં જુગ્ઇ ગ 
નમેલી શાહીમાં નાપ્યવા. બીજી'-કરીષોર્ાટ ગમ 
થવા કાર્બોલીક ગ્માશીડનાં ટીપાં નાખવાં. ખમે 
ફ્રોયારાટ અથવા કારબોલોક 


ખનાવત ગમેછે, 


માશીડને તમા..." 


શ 


ગલથો શર્કામાં અથવા નરમ પીરા 
ગલાવીને તેનાં થોડાં ટૌષપાં શાહીમાં «(*વાં, 


ખથી શાહોપર જુગ થહડશી નહીં. ત્રીજી'-- 
ખાવલના ગુ'દતી અ'દર થોર લવ'ગને ખા 
રીક છુ'ડીને શાહીની ખાઢલીમાં નાખવા, જો 
ધરણી શારી શાહો કરવી હપતો શફેદ પાઇ 
ન સમથવા શક્કે! તમને પાંણીને ભેલીને નામ 
વુ' પય સ્મમયુ' પાણી નાંમવુ' નહીં. 

૨૨. છાપવાની રાહી--રે્‌તીતી તણે 
ખાલેલા ઝ્ુલમાહેરની જાતનાં કાડના ખી 1૧1 
રતલ, કાજલ (તેલમાંથી ખનાવેલી) ના ૨ 
તલ, કાર્લા ગલી ૧ શમાઉ'ઝુ. પહેલાં ગલી 
તયા ખબારેલા ખીને (મુડદ્યશીંગ) થોડાં પાંણી 
માં શારી પેડ ખારીક પીશવા, સ્‍્મને ખએેક ખા 
જામે તેને શુકાવા મેલવા, પછે એક લોહા 
ડાંની કડાઇમાં ૪ પે'ટ ત્વલશીનુ' તેલ રેડી 
તેને મ્માતશ્ન ઉપર ઉકાલવુ'. જેવો તેમાંથી ધુ 
માડો નીક્લવા માડે કે તેને શલગાવવુ' અને 
બાદલી હવામાં લાવો મેલવુ'. પછે તેત્રે શમાં 
ગલો ઉપર ઘેઇને જો ખાથ તે ત્રીકટ માલમ 
પડે હાં શુધી તેને ખલવા દેવું, પછે તેમાં ૨ 
રતલ ૨ાજમ નાંખીને ખલવુ' ઝુજળવી નાખ 
વુ', તે રજમ પીગધે તાં સુધી તેને અ'દ? 
હીલવીમ્માં કરવી, પછે ત્માસુતે ત્માસુતે અ 
ને ધણીજ ગઝુ'ભાલથી મા રતલ વેલાતી 'યા 
ઉત-ડ્યાયુનો ભુકો નાખવે, એમ કીધાથી પે 
લી કહડાઇ માહેલી શધલી મેલવણી જોરથી 


ઉકલવા માંડશ. શધલે! શાષ્ઠ નાખી રહેશ્યા 


પછે પૅલી કહડાઇને પાછી *્માતથ ઉપર મેલ 
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- “ડપીત' ન તેબ રેડવૃ, 
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વી યન તને થ્રાથ ષેડે ઝુ'ટવી. લે એએ 
% જાતનું વારતીશ થડ. તેની અદ વેલા 
કાજલ, ગળી તમગ ખારેલાં ખીર તઇ યા? 
કીષેલી 'લવમી તા” તને લાહાંનીં માંથાલ 
ધુ'ટીતે 1: બતાવવી. જો કાપગ પલેટતા 
છાપવા ગારૂ' ગાહાં જોધ્તી હોયતો તેતે વધા 
3 કડાગળનાવવી, દીખાંથી (રાઇવ) છાપવાના 
કમ ૨12” બતાવવો [હોયતો તેમાં યોડું તમ 
પાગ તેલને પેલી શાહની 
શેરા શ॥મો પ વુ'ટીને -મ'દ૬2 મેલવા નાં 
ખવુ' જઇએ, અમરયુ' અ'દ૩2 તાંખીનેમા 
તમ ડોહેાગ્યાર્થી કાંઇ બઝ્‌ભર બલવણી થાએ 
નહીં, જો પૅલી ઉપર કહેલી ગલાં, કાજલ ત 
યા બાગે જેમ ખારીક પીશ હોય, તેમ શા 
હી વધા? શરશ બનશે. ઉપલાં બીને ખદલે 
જા ખળળુમ્ના થડીનાની ઇઆ નાલીએરનતી 
કાટલીની “આ બાલેલાં હાડકાંત મેરા લીધી 
હોયતો તે પાગ ચાધે, પણ તેમાં થી ખનાવેલી 
શાહી, જો વધારે મેશ અને ગલી નહીં વા 
પડી હોયતો ૬૮૩ ખ્ીકા રગતી ખબનેચ. તેલ 
ન્‌ ઉકાલી ખાલવાનુ' કાંમ ઘાચુૂ' ધાશતી ભ 
ઝેલ'છ, માટ તેને ધરની બાહેર ઉકાલવુ' 
જાગે, 

મડે. છાપવાની ૨'ગની શાહી બના 
વધાનો ર૨ીત--(”જુખોા છાપવાની કાલી શાહી 
«1૩ 2૨2) પણુ જો ત્માશમાણી કાલો ર'ગ લા 
વવા હાયતે ગલીને ખદ્લે પર્‌સૌપન ખ્લુવા 
પડતા, ગ્મને જબર કાણે રગ લાવવો હેય 
તો પરસીયત ખલુ ત્મને ઇ'ડીસ્‍્મન રેડ (મેરૂ) 


મને મેશની શાથે શારી રીતે ભેલવુ*. જેવુ' 


જાંમ છાપવુ' હોય સથવા જેવાં કાગજ વાપ 
ડે તેમ ચમ ચીજોનો વજત ફેરવવો, 

૨૪. શુતેરી શાહી--એક ઝુગોમરમર 
ની નાવલી ખલતી અમ'દર્‌ યા સ્માઊ'સરૈ્‌ા 
જજ મુડ્ેદે મધ તાં"યવુ', અને શુનેરી "ખ 
ર વની સક ચોપડો લેઇ તેમાંથી વરખ 
કાહાડાને તે મધમાં નાપખ્ખીને એક દઝુતાથી 


“દુખ સોર્લા સોલીને ધુ“ટવુ' જેથી મધ ગ્મને 


મુતુમ ઉપપે।ગૌ ખ્‌તાવત ઝુ થં. 


મુનેરી વ?"પ સરક મલી જશે, પછે એ વ 
રખના ધઝેલા મલમને છ્ગ છરીશ્મે ખલમાં 
થાકાહાડૉને એક ગલાશમાં નાપ્મવુ*, સ્યને તે 
માં ઉપમ્થી પાંણી રેડીને સુઘલે! મેલવી નાષ્ય 
વા. જેથી મધ પાણી શાથે મલી જશે તને 
સુનુ' પોતાના ભારી વજનના શબખથૌ ગલાશુ 
માં નાચે બેશી ૪3. એટલે તે કાહાડી ના 
ખી ૪થી બીજા પાંણી ગલાશમાં રડવુ" કે 
મધ સુવાની બાર્નક કર્યાની શાથે રહી ગયુ 
હાય તે છડ પડે, એવી રીતે પાંણી નાંમીં શુ 
તામાંનુ' મલવેવુ' મધ ધોાહી નાં"મવુ*. પ્ક્ડો 
સુતારતી બારીક કગ્ચોાને ગા% કર્રીને સુક 
વવી, મુકાત્યા પક્ે તે ભુકી પ્રામી ચલકતી દે 
“ખાશે, પછે તેને એક કાયની દાખડીમાં ભરી 
મ"યવી, સ્મને જયા” શેાનેરી અક્ષરથી લપ્ખ 
વુ' હોપ તારે તેમાંથી થોડો ભુકો લેઇ ઝુ'દ૨ 
નાં પાંણીમાં મેલવીને લખવુ, સ્મને સુકાએ 
અટલે હાથીલંતતી છરીતા હાથાથી ભક્ષરેને 
ઘ્ુ'ટવા એટણે મુનેરી અક્ષર ખોલી નીકલ, 
ત્મથવા સુતેરી વર્‌"ખને ઉપલી રીત મમાણે મ 
ઘને પાણીથી ધોયા પછે તેતે એક શીશીમાં 
ભરી રાખવુ, પછે તેમાં ૧ ગરૈન “કેરેાશીવ 
સુખલીમેટ'” ને એક ચ*મચયો ઇસ્પીરીટ વાઇ 
નમાં નાંખીને પીગલાવવુ' તમને જયાર્‌ પીગલી 
રહે હાર્‌ તેમાં જમ ઝુ'દરનુ' પાંણી નાંખ 
તે શીશીમાં નાંપખ્યી જથ દેવો, તમને જે 
ની ઉપર વર્‌ખથી લપખ્મવુ' હોપ «પાડ્‌ શીશી 
ને હીલવાને કલમથી ત્ખથવા પૌછીથી લગાડ 
વુ તમને સુકાએ એટણે હાથીદાંતનાં સુવાલા 
દશુતાથી ધુયવુ. 

ર૫. રૂયેરી શાહી-(જુખએા સુનેરી 
શાહી) પણ મેમાં સુનાના વર્ખને ખદ્લે રૂપે 
રી ખર્‌ા વરખ નાખવો, તમને ઉપલીજ રી 
તે ખતાવવુ'. 

૨૬. કપડાં ઊપર્‌ ટાઈપ (ખીબાંથી) 
છાપવાની શાહી બનાવવાની કીત--ક 
ભાગ ““માશુષ્રલટમ” ને ૪ ભાગ તર્પીથત_ 
તેલમાં પીગલાવીને તેમાં કાજલ શ્મથવા “બલે 


રી જ રીતે. 


મુ'સામ કેવષાોમી બનાવત ગઝ“મહ. 


હા 


% લેડ” (સુકર્‌ પૈનની *'ર2 જે ધાતુ શઆવે 
છે તે) તા ખારીક ભુકો કરી મેલવવુ', એ શા 
દી ખીખાનો ઉપર છાપવા લાયક થાગેે એવી 
ખનાવવી. 

ર૭. પપગખ શાહીને રધારવાન્પી 
જીત--ગક બાટલી શાહીમાં થોડો “કારોને 
2 તા૪ પોટાઝુ” તાપખ્ખવો, પણ ખે નાપ્યીયા 
થી શાહી ઉભર્‌!ઇ જય તહીં તેની શ'ભાલ 
મપ્મવી અને ન્નરરૈ ઉભાર્‌। ખ'ઘ થારી ગટ 
લે શાહી શા૪ થારી. 

૨૮. માગ્કોંગ ઈક કાલી (કપડાં ઊ 
પ? ઈઘાંણી પાડવાની) શાહો--''લુતરકાર 
ટીક” (“તાઇત્રેટ ખઆ# શીલવર') ૨ દ્રામ, 
“દીશતીલ બાટર'' (ઉકારેલુ" વરાલનુ' પાંણી) 
2 દ્રાંમ, ખાવલનો ઝુ'દર ગા દરમ, એ ખ 
છાને શારી પંડ મેલવી કાચના ખુચની નાધ 
લી શીશીમાં ભરીને ત્ન'ધારી જમાપર્‌ મેલી 
રાપ્મવી, કેમકે રેાશણીધી કરી '“લુતરકાશતીક” 
પોતાનો ત્મશલ ગુણ છોડી દેશે, તેથી તેને 
હમેશાં 'ધારી જગામાં રખી મેલવી, સ્મ 
ને જે કપડાં ઉપર ધ્ધાણી અથવા નાંમ પાડ 
વુ' હાય તેટલાં કપડાંને પેહલાં સ્માખે નાંય 
લી મેલવણીયથી ધોાહી નાં ખાને પછે ઉપલો 
શાહીઞ તેપર લખવુ”.--“શુબ કાર્ખોનેઢ મયા 
૪ શ્ડા' ના સઆઉઊંસ, ખાવલનો ગુંદર ૧ 
મ્કપલ, એે બેઉને વરશાદનાં પાંણીમાં પીમ 
લાવીને જે જગા ઉપર નાંમ પાડવુ* હોય તે 
ટષુ”૪ કપડુ' ભીંજવીને શુકવવા દેવુ” તમને જયા 
ર્‌ તદત શુકાપય એઢલે ઉપલી શાહીની મેલવ 
ણીથી લખીને તડકાંની સ્મ'૬ર જલદી સુકવવુ*, 

ર૬. “હુ માર્ફ્રીંમ ઈક''--થાધ્નીઞુ 
બ્લુ (ગલી) ૦॥ મ્માઊ'સ, “શલટ તમા સટી 
અ ૧ દરાંમ, લદ અલશીના તેલમાં નાંખી 
ને જ્ઞારી પૈડ મેલવવુ', જો પાટલી શાહી કર 
વી કત તો વધારે તેલ નાંખવુ', જૉ ગમેવી 
પીજ ક્ષાર રગ નાખશેતેો તેવાજ 
[હી થાકી બત. ફ્રેય તાહારે કલ 
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ડ૩ે૩ રાતી મારકીંગ ઈ'-ક-લવ'ડરનુ” 
તેલ ૧2૦ ગરન, કોપાલ વારતૌશ ૧૫૭ ગરન, 
હોંગણે ૬૩ ગરૈન, પેહેલાં લવ'ડરન। તેલને 
તથા કોપાલ વારર્નીશને ભલી જ૨। ગરમ કર્‌ 
વી કે વારનીશ પીષલી જય, પછે તેમાં હોંગ' 
શો ભેલવોા ત્મતે તેને સારી પેડે દોહાવવી ગે 
ટલે લાલ શાહી કપડાં ઉપર્‌ પ્ધાણી પાડવા: 
ની થાર. 


૩૨. મારેક્રીંગ શાહીની ધ્ધાંનરી ક' ન 
ડાં ઊપર્ષી કાહાડી લેવાની રત 
માર્દોંગ ધ્ન્‍્કથા લખેલાં કપડાં ઉપર “કોઝ 
ન'' અને “ત્મમોન્યા' નુ ભેલેલુ' પાંણી લ 
ગાડયુ' હોયતો તેથી કપડાં ઉપર લખેલા સ્મ 
ક્ષર શા% થઇ જરી, કારણુ કે “મો ન્યાં ત્મ 
ને ક્ણોમીન'' ખે ખેઉ ચીજો પેલાં રૂપાંને ત 
રેત પીગલાવી નાંખમરી ગ્મને તેને કાલો ૨”ગ 
શફેદ થઇ જરી, 

૩૨. કાગલ ઊપર લખેલ્રુ' નહીં દે 
ખાય કેજી શાહી બનાવવાની મીત-- 
હ2ડાંનાં પાણીથી લખ્ીયુ' હોયતો તેના ભ્હ્ય 
3 કાંઇ દેખાવાના નથી, પણ તેતી ઉપર હી 
રકશીનાં પાંથીની પીછી ફેરવી હોધતો અક્ષ 
૨ તરત કાલા રગના થાશે, એમ થવાનુ 
કારણ એટલુ'” કે કાલી શાહી એ ખે ચી” 
નીજ મેલવણીધી ખનેષ. (જુએ હેકલ ત્યા 
પેલી જુદી જુદી રીત) 

૩૩. બીજ રીત--મોરથુધુ'નુ' પાંથી 
ને નોશાગરના પાંણીમાં ભેલી તેથી લખખયુ' 
રાયતા, લખેલુ* કાંઇ દેખાવાનુ' નયી. 
અખતશ સ્માગલ તે કાગજને ગરમ કરશો તો 
પીલા ₹ગનતા ભમક્ષર વ'યાસે, વળી થ'ડુ' થશે 
ગમટણે દેખાવાના નહી. 

૩૪. ત્રીજ રીત--કાંદાનો રશ કાહાડી 
તે શાજછ કલમથી લખીયુ' હપતો લગેલુ' 
રૃખાજ્ન નહી, પણુ ૬રથી ાતશનો તાપ દે 
ખાડરીા એટલે વ'ધા3. 
પા ફય, ચોથી રીત--“શલફેટ મ્મા# ભાખર” 
ને” ના નર્મ પાણીથી કાશલ ઊપર્‌ લખવુ' 


ક - 





[૬] 
એટલે વચાજે નહી, પણુ તેને “ષંઝીખએેટ તમા 
૪ પોઢાગ્‌' ના પાંણીથી ભીજન્યુ' હોયતો બ્લુ 
રગના અક્ષર દેખાશે. 

૩૨. પાંચમી તૈત-“કલોરાપ” તમથ 
વા નાધત્રોમ્યુરીએટ સા% કોબાલટ' ના પાં 
ષ્ીીયી લષયીયુ' હોયતો તે લખેલુ' દેપાશે ન 
દી પણુ તેને મ્યાતશુ ખાગલ ગરમ કરશાતો 


દ - લીલા રગના અક્ષર દેખાશ્ઞ સ્નને જપાર્‌ કા 


“: ગજ થ'કુ' પડરી એેટણે ક્ષર દેપખારી નહીં. 
૧. 2૭. છુપી શાહીથી લખવાની રીત 
--“કડાલટ” કરીને તત્છે, તેને મીઠાંનાં 
તરને શુમના તેજમમાં પીગલાવી તેથી લપખ્ખી 
યુ' હપતો ગ્મહ્ષ? શુકાપા ષછી મુતલક દેપ્યા 
તા નથી, વણુ જરા ગરમી દેખાડીતે। બ્લુ 
રગતાં ત્યવથવા લાલ રગતા ગક્તર્‌। નીકલી 
ગ્માવશે અને તેની ઉપર એક અથવા ખે વાર 
૪ક મારો હોયતો થ'ડી લાગાથી ગક્ષર્‌। પાછા 
દેખાશિ નહીં, પણુ વલી ગરમી લગાડયાથી પા 
છા દેખ્પાઝ સાવ, જો ગરમી ધણી લગાડી 
તો પછી તે અક્તર્‌। નાપેલ્લ યવાના નથી પ 
ણુ અએમમતા ખએેમ રહેશે. #જ” શુચના-- 
ઉપર્‌ લખેલી શાહીઓના ગ્મહ્ષુરને લખીને 
ગક ગાંમથી ખીજે ગાંમ કાગજ મોકલવુ' હે 
યતો, રશુતામાં ચાર પાંય દહાડા ન્યથવા તે 
થો ખાછા રાહાડા થયા એઝટણે પેલાં કાગલ ઉ 
પર્‌ લખેલા ગક્તર્‌। તદન ઉડી જગે, પછે 
તમે તે કાગજને ગરમ પાર્ણીમાં બોલો કે ગંમે 
તેટલુ' ખાતશુ ઉપરથી દેખરાવશે તોબી અક્ષ 
ર દેખાવાના નથી. 


ઊબા ઝાાાસડનતયતતઇે 


ખાલને લગાડવાના શુધ'ધી તેલ તઘા 
તહુર્‌ેવાર્‌ જાતનાં પોમીટમ 
બતાવવાતી ર્્‌રીત, 
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૩૮. ષમપેલ્ીનુ તેલ--છીનો. પીજેળો 


ગ્‌'મા? ડોપયો મી બનતાવત ગ'મહ. 


રૂ લઇને તોાબાંનનાં તેલમાં શામી પે! ભીન્ન 
વવો, પક્કે એક વાશષખુમાં શ્યથવા 2કાબીમાં ૬ 
ણુ! તારની ચામ્ણી મુકીને તેતો ઉપર્‌ તેલમાં 
ભીંજવેલો રૂઉ મોાડવી, ઉપર ચ'પેલીતાં જુલે 
મેલીને ના ઇ'ગ જદુ' પડ કરવુ”. બીજ બી 
૬% રકાખી તેતી ઉપર ઊ'ધી ધાંકીને એ ખેઉ 
રરાખીએઓને કપડાંથી ધાંકી તમણુ ચાર કલા 
% પડેવા દેવુ', પછે તે ફુલોને ભ્યાશતે રહીને: 
કાખીમાંથી ખાહેર કાહાડી તાંખી, તેતે ખદ્લે 
૪રીધી ખીજ” તાન કુલોનુ” પડ કરવુ”, સે' 
પ2માંણે દશ ખાર વખત શુધી કરીતે જરે રૂ 
માંથી ફુલને વાશી નીકરતો માલમ પડે તેય' 
ર તે ૨ઉને પરેશમાં દાખીને તેલ નીચવી કા 
હાડવુ', અપને એક નાધલી શીશીમાં ભરી મ 
જખુત ખુય મામી રાખવેો., નેવી રીતથી ત 
હર્‌વાર શુપ્ર'ધી ૬ુલોનાં તેલ કાહાડગાં, (જુ 
એ લોખાનનુ” તેલ.) ” 

રૂલ. ગાલાબતા કુલનુ* તેલ(બાલને 
લગાડવાનુ')--મોલાબના જલતી તાજી પાંખ 
ડાખો, “ન્‍્યાલીવ મસ્યાઇલ'' (તેલ) પોણી પે” 
ટ. શેોલાખની પાંયડીએઓને જરા છુ'ડવો, ને 
તે છુ'ડેલી પાં ખડી 3યી૪ સઉ'શ લેવી, તેને 
મેક વાસુણમાં નાંખી ઉપર ત્માલીવ તેલ ર્‌ 
ડી મજબુત ધાંકણુ' ધાંકવુ', પછે તે વાશુણુ 
ને એક સખડવાડપાં શુધી તડકાંમાં નમથવા ચુ 
લાની ગર'મ જગાપર સુકી ર"ખવુ”, પછે તે 
જુલોને ચોલીને ગાલવુ'* એ પરમાણે જયાં શુ 
ધી તે તેલમાંથી જુલને વાશ નીક્લે «માં શુ 
ધી તાજ' મોલાખના જુલની પાંખડીખો નાં 
"મી તડકાંમાં થોડા દહાડા મેલી ચોલીને ગા 
લી લેવુ. 

૪૦. મોધરાનુ” તેલ-(જુએ મેલા 
ખનુ' તેલ) પણુ ગે।!લાબનાં ફુલને બધ્ણે મ્‌ 
ષર્‌ંતાં જલ નાંખી ઉપળી રત પરમાણે બન 
વનુ', એવીજ રીતયી ગ'પેલીનુ' તેલ પણુ બ 
નેષે- ક 

૪૧. મેકેસર્‌ આધ્લ (રાતું પા 
લી૧” સ્મથવા ખધંમનુ' તેલ ૧ પેંટ, રામ મે 


મુસાર્‌ ફપયોગી ખતાવતે સ'પમ્રહે. 


રીડ તેલ ૧ દરમ, એરમેતમનું તેલ ૧ ૬ 
સુંમ, જગેદલનુ' તેલ ૧૫ ટીપાં, ત્રોલાબનું' 
બ્મતર્‌ ૧૫ ટોપા, નોર્‌।લીનુ" તેલ ૬ ટીપાં, 
કુશુતુરનો ત્મર્ક 3 ટોપા, ખે શષધલા તેલોને 
એક બાટલીમાં નાખી એમેકડુ ૬ કરીને મલવવુ', 
જમને રાતો ૨'ગ કર્વો હોયતો એલીવ તેલને 
પેહેલા જરા મરમ કરીને તેમાં “તમાલકાને2 
રૂટ (ચમક નાતને કોડને ર્‌પો સ્માવેછે સ્‍મે 
ની જડ ર'ગનાં કાંમમાં સ્યાવેકે) નાખી થ'ડુ' 
પાડી, પછે બાકીનાં ખીજ ખુશખષાદાર તેલ તે 
માં નાંખી મેલવવુ'. ૧ પે'ટ તેલે 2 દરમ 
“ગાલકાનેટ” ની જડ નાખવી. 

૪૨. મેક્રારાર્‌ આઆઈલ લોલા જ૨્‌ંગનુ' 
--મમાલીંવ તેલ ના રતલ, એશરીમેતમનુ' તે 
લ ના ૬રાંમ, ર્‌ મેરીતું' તેલ ૧૦ ગરેત, 
જગ્મેઇલનુ તેલ ૭ ટીપાં, ત્રાલાબનુ' સ્મતર્‌ 
૬ ટીપાં, એ; શષલાંને શારી પડે મેલવી તે 
માં “પામ સ્ાધ્લે” નાં ઘોડા ટીપાં નાંખપવા, 

૪ર. ખાલ વધેવાનુ' તેલ--“કેશતર્‌ 
ભાધ્લ'' ૪ સ્માઉ'મુ, શિહાજાો જમેકા રમ, 
૮ ખાઉ'ઞુ, લવ'ડર્નાં ટીપાં ૩૦ અયવામોા 
લાખનાં તેલનાં ટીપાં ૧૦, એ ખધાને ઝીઝી 
માં ભરી રાખવુ તમને ખાલ ઉપર લગાડતી 

વખતે શીચીને ખુખ હીલવાંને ધડી ઘડી લ 
ગાડવુ*. 

૪૪. ખરી જતા ખાલને ફૃવત આ 
પતા૩ તેવ--માથાં ઉપરનાં બાલ દરદ્યી ત્ય 
થવા બીજન' કેઈ કારણથી ખરી જતા હોયતો 
સડવાડપાંમાં બેવાર ખાગ્મે મેલવણી બતાવી 
ને લગાડવી--“ઢીંકચર ખઇ કુઇનીન” ના 
તઉ*ઝુ, “બાઇ કાર્બોનેટ ખાઇ એમોનતીપાં'' 
૧ ૬રાંમ, ગોલાખનુ* પાંણી પા ખાઉ'ઝુ. પે 
હેલા એમોાનીયાંને ત્રોલાબનાં પાણીમાં પીગલા 
ન પછે તેમાં પેલુ* ટીંકથર્‌ નાંખી મેલવવુ'. 
૪૫. બાલ પાછા આવવા માટે તે 


હ” મહવાડથી બાલ પાંખા થઇ ગયા હોપ 


વ સો--બોલીવ તેલ અને સ્પીરીટ આઇ રોઝ 
ફન. શ્રરી, ને મેલને શ્ર્બે ભમે શેઇ તેમાં થડા 


[૭] 


ક ટીપાં જખે(લનુ' તેલ નાંમવુ', એએ સર્વે 
ને મેલવી રાતનાં શુતી વેલા માથાને શાર પે 
ડે ચોલીને લગાડવું, 

૪૬. બાલ માટે ગુલાખી તેલ--એ 
લી તેલ ૧ ખાટલી, ઝુલાબભને મત્મતર્‌ ૧ ૬૨ 
મ, ર્‌।ક મેરીનુ' તેલ ૧ ૬મંમ, ભજો શર્વેને 
મૈલવવુ', મ્યગર્‌ રાતો રગ રેવો હપતો, ખો 
લીવ તેલને ગરમ કર્ય તેમાં જરા ““ખાલકાને * 
ટ શટ” નામના મુલ્યાં નાંખી થ*ડો પાડ ુ 
ખાકીના ખ્ખુશપોદાર તેલ મેલવવાં. ગે જ 
ખાલને મજબુતી મ્મને "મુભશુર્તી «પટ 

૪૭. બાલ ધટ કરવાનુ તેલ -મીડુ' 
તેલ 3 ખ્માઉ'મુ, લવ'ડરનુ' તેલ -૧ દરમ, 
સમે બેઉ તેલને મેલવી જે જગા ઉપર ખાલ 
ની ધણી સ્યછટ હાય, ત્યાં શા” “હવા? લ 


ગાડયાથી શાર મજતા ધટ બાલ ગભમાવડે* 
મ. દે. માં. 
૪૭. દાહાડી, કા2રા તપા મુછના 


ખાલ વધારવાનું તેલ -કોલ'ગવાટર ૩ સખા 
ઉ'મુ, ટીંકપર્‌ કમાઇ કેતયાર્ડીશુ ૨ સઆઉ'મુ, 
ર્‌।8મેરીનુ' તેસ ૧૦ તીપાં, લવ'ડરનું' તેલ ૧૩ 
તીપાં, એ ચશુધલાને મેલવી ત્ખડવાડપાંમાં તર્‌ 
ણુ ચાર વાર રાતની વેલા ગશરીને લગાડવુ', ' 
જેયી બાલ વધર્રી. 

૪ક. ખરી જતા બાલનૅ પાછા ઊ 
ગાડવા તષા મજખુત કર્વાનુ' તેલ --ચ૩ 
ખી ૧૬ તોર્લા, “'ગયાલીક મ્ાશીંડ'' ના તો 
સ્તો તથા મૈ।જજી' વેલાતી એરડીયુ” ૬ તોલા, 
મં ચીજોને મ્માતશુ ઉપર સ્‍મેક વાઝૃણમાં નાં 
"ખી ગરમ કરી પીગલાવીને ક્રેલવવી. પછે તે 
થ*ડુ' પડવા ભ્માવે કે તેમાં “એર્‌નશ ત્યાદ વે 
નીલ'' થવા મેસેતશ આઇ શેોમમેરો નાં 
ખીતે મેલવવુ', તાર્ખાદ ખે તેલને કાયતા 
ચપુમાં ભરીને ધાંકણુ' ધાંકવુ', *્મને તેમાંથા 
દર્કઝ "ખરી જતા બાલ ઉવર્‌ લગાડવું", જૉ 
“ડઝધાલીક ભ્ાશીડ'” નહી મલી ભાવેતો, તે 
નૈ બલે માયાં શલની જુકી ૧ તોણે લેવી. 

' શુ૦. “મેફાશર આઈલ'” ખાલ વધ 


1 
વાનુ' તેલ -બેત તેત (ઘડી ઓઆલમાં વવડાય 
છ તે) ૧ પેટ, શો? ુ' કોપરેલ તેલ શ્ર 
ધાં પે'?, એશેતશ સઇ બટમામોટ ન સખળો' 
ગ, ઝુલાબનુ' સમત ૬ તાષાં, 
ચાર ગ્યાગત ધણીવાર બાટલીમાં રડયા કરવુ”, 
પડતે ખાટલીને એક અડવાડયા શુધી રેહેવા 
દેવી ખને એ સ્મરશામાં પણુ બાઢલીને સ્‍્યવા 
. 2તવાર હીલવીયા કરવી, એ તેલ ધણુ' ઊતમ 
''. પગ્કારનું' ધમ, એવી બાલ ધગયુ! જહડપમાં વ 
હે તથા ગુછરાદાર થાવ». 

૧, બાતને સાભઈતા ક્રર્વાન' તેલ 
--તા%' ળાલાબતાં જુલતો પાંખડી ૧૩ તોલા 
નવાટી માવા જેવી કમી, તેમાં ૧ પેટ આર્ત 
વ તેત તાંમી એેક મજબુત ધાંકણાતાં વાગાગ 
માં નાં'પી, તે વાશ'ગને ચડ અડવાડયાં સુષા 
તડકામાં ધાકીતે મુકવું. પ૭ તેતતે ગાલા લે 
હ, ભાટસામાં ભળ રાખું, સમંતેસ બાલવ 
ઘામ્વા મ્મને શોભઇતા કરવામાં ન્‍મતી ગુ'ગકા2ક 
છ ત શાથ મગજને થ'ડક સાપેડે, 

પગ. ખો12કાં માયાં ઊપ? બાલ પા 

છા વધાર્વાનુ' તેલ--પાંણી એક પૅ?, “૫ 
રત ખાશ' (એક “તળના "ખમ) ગયા ગમાર 
મુ, કાંદાના રશ બ પે', એ બધાને એક મે 
લવા ખાઢટલીમાં ભગ મશ#જીત જીય મારાંને 
ખ'ધ કરવુ', સમને નનદાં રગતાં કપડાંનો કટકા 
એમાં ખબાર્રીને માયાંપર તે કપડાંધી શા્રી પ! 
ચાલાને લગાડવું, બા?ઝી'--કોલ'ભવાટર ર ત્ખા 
ઉ'સ, ઢીંકચર સ્ખા૪ કેનથામીદાર ર દરમ, ર્‌ 
ક%મોરતુ' તેસ ૫૦ ટાપાં, લવ'ડ?નું' તેસ 3૦ 
ટીપાં. ખે શથલાંને એક શીસીંમાં મેલવી ખોર્‌ 
કાં માથાનાં ભામ ઊપર્‌ ર્‌ા1 રાતનાં લગાડવુ”. 
પડે. ખાલને જદા (ધડ) કર્વાનું' 
તેલ-શફેદ વાઇન ૧ બાટલી, એક સુ'દી ભ 
રને '“ર્‌।૩મેરી #લાવર્‌,'' મધ ના રતલ, મી 
દી બધંમનુ' તેલ ન પૅ'ટ, શે્‌ષ્મેરીના ફલ 
તથા મધને વાઇનમાં મેલવી નાખવુ, પછે તે 
ને ગાલી કાહાડોને તેમાં બઘંમનુ' તેસ ઊમેરી 
ખધાને શારી પેઠે મેલવવુ*. ખાલતે લગાડતી 


મમ ખધાત ઇ” 


સસાર ઊપયેમી બતાવત મ ત્ર. 


વખતે થોર્‌' પયાલામાં કાહાડી જરા ગમ ક 
મી બાલના યડમાં લગાડવું. 

પ૪. બાલતે ચુછજરદાર કવાનુ' મોકરાચ 
ફે-- ર્‌ ખાલ ગાલ વત્તતા નહી હાય મધને 
ઊભાને ઉભા રેહતા હોયતો, તતકન"માટ (બા 
રસખમુ) રે ખાઉ'શ, બાવનો ઝુ'દર? ૧ દરમ) 
ગરમ પાંગી (કકગ્તુ' નહીં) ૫ ખાયલી. એ બ 
ધાને એક વાશુણુમાં નાખી પીંગલાવવુ*, તમને 
પીંગલી રેહેકે તેની સ્ખ'દર તરણ માહાટા ચમ 
યા ભરીને ધણ ન્રાંગ ““ગુપીરીટ સળ કે 
મ૪2'' તાખવા. પછે રાતના શુવા નતી વ'મ 
તે ખે મીકઝુસર્યી બાલને ભીજવવા, તમને કઃ 
ગતની વીટ કરીને તેમાં ખાલને ગોલ લપે 
ટીને રાવા, એમ જા'હાં થુધી ખાસ ગુછરાદાટ 
થામે તીયાં શુધી કર્ચ આ કરવુ”, 

પપ. માથાન્યાં તાળ--જેને માથે તા 

ળ પડતી હોય, તેમને તમ્ત નાંગે લખેવુ' પે 
મીંંથમ લગાડવુ'--ખેક ખખા9'ઝુ સપીરીટ સ્‍્માછ 
વાઇતેમાં અક દરમ કેતયારઘીસ (ઇસપેનતોશ મા 
મ) પાશઊેડરેને એક અદવાડયાં લગણ અવા? 
નવા2 હોલવળા રહેવુ, પે ગાલાં કાહાડવુ, 
મખેમાના દશ ભાગલેઇ તેમાં નેનું ભાગ બક 
મંતીં શજી ચરબી થ'ડી તથા જરા એશન 
સુ ખા૪ બમ્મેતમાટ સ્યથવા બીજી કાંઇ પ્યુ 
રાવો! શાથે મશલીને મેલવવુ'. એ પોમીટમ 
રાત સ્મને શહવારતાં ગારી રીતે સંગે ખરે 
ખર્‌ માંથાંમાં ચોપડયા કરીયાથી શૈમાંથી નવા 
ણુ' જણને તાળથી પડી ગયલા ખાલ પાછાં 
મખાષશે, મે, દે. મા. 

ર. ષોમીટમ બનાવવાની ર્‌ીત-- 
પોમીથ્મ ખનાવતી વખતે ચરખીને અગાઉથી 
ધીમી મ્યાંગે તાવવી, અને માહે ચાંમડાના 
છુ'છા જેવુ હય તે કાહાડી નાખીને ગાલવી. 
પછે એક વાગુણુમાં તે તાવેલી ચરખીને ભ 
રી ર1પ્યવી, “ર્‌ પાોમીકમ બનાવવુ' હાય તા. 
હારે એમાંથી થોડી ચરબી લેઇ તેમા ખુરાષા 
દાર તેલ નાખવાં, ખએેજ પર્માણે થોડુ શહે 

૬ મીત લેટ તેને સમક વાશણુમાં તાખોને ત 


ઝુમારે ઊવયોગી બના૧ત ગુમ. 


શયુ*. મત્ત તે તાવેલાં મીણમાં ઊપર કહેલો 
ચોડી ચરખી અથવા શાલીડનુ' તેલ નાંખી 
મેલવવુ*. પછે તેમાં કોઇખી જતના ખુશખેો 
'ના તેલના થોડાં ટોપાં નાખ્ધી મેલવશોતો જે 
વી જાતનુ' તેલ હોશે તેહેવુ' પોમીટમ થશે. 
વીજ સૈતે “લાર્ડ” જતની ષરબીને પણ 
'ભાગલથી તાવી રા'ખવી, કેમકે એવી રીતનો 
'તાવેલી ચરખી, મીણ, તથા લાગ્ડ ચરળી ખો 
મીટમ બનાવાના કામમાં ધણી ખરી સ્માવેછે; 
પ૭. કડ્ઠુત પોમીતમ ખનાવવાનો 
ષીત--“લારડ” જાતની ત્યથવા બજકરાંની સા 
થલયી તાવેલી ષરખી ૧ રતલ, ઝુફેદ તાવેલુ” 
મીણ ૪ સ્માઉ'ઞ, (જીગયા તાન ૫૬) “સ્‍મશે 
ખઝુ આઇ ખજભામાટ' ૧ બ્યાઉ'ઝુ, એએ ચરખી 
તથા મીણને શાથે તાવી મેલવીને ય'ડુ' પડે 
એએેટણે “ગમેશેતસ' નાખીને કાયના ગપુમાં 
બચ રાખવુ. 
પ૮. પામૌીતમ સુધ'ધો લાલ જગનુ' બ 
મનાવવાની રીત--ચરખો ૨ ભાગ, “સ્માલીવ 
સમાાધલ” ૨ ભાગ, લારડ જતની ચરખી ૧ 
ભાગ, એ તરણડેને (જાગ પોમોટમ ખનાવ 
વાની રત) તાવી બક ત્રાંખાનાં વાશ્ષુણુમાં નઃ 
બદ, તે વાશષયુળે એક બીન વાશણુમાં ગરમ 
પાંણી નામી ચુહુલા ઉપર મુકવુ, (પણુ તે વા 
હુણુની કોર શુધી પાંણી *માવે તેટલુ'જ નાંમ 
વુ', નહીતો કે યરબીનુ' વાગરુણુ પાણીથી ભ 


શઇ જ) પછે થર્બી તવાપાખાદ તે વાશણુ 


તે પાંણીમાથી ખાહાર કાહાડવુ' શ્મને જારે થ 
રૂબી બ'ધાવા ભાવે કે તેમાં લવ'મનુ' તેલ 
૬૦ ટીપાં, નીર્‌।લીનુ' શેલ ૨૦ ટીપાં, લવડ 
મનુ'ઃ તેલ ૬૦ રીપાં, બરમામાટનુ' તેલ- ૯૦ 
રૌપાંડ “બએપેતગ ત્માંદ ગેમખર મરીશું” ૫૦ 
ટીપાં, ખે બધાં તેલ નાખીને તેમાં જરા 


 #ફજારમીન'') કીર્ખજનો રગ નાંખી મેલવ 
જીભના ઝાથના મપુંત્રા ભરી રાખી, * «ર્‌. 





પડ. યમાંથી લશાડનુ'.' 
૧. બોલ 'ધત' કશ્વાનું' પામીતમ- કન 








ન મરવુ ત તેલ ફ ખ્યશ'મ, બને સહે ગીય 


[છ] 


ન ખ્યાઉ'ઝુ. એ ખળેઉને શાથે તાવે તેમાં ૧ 
સ્માઉ'ઝુ “ટીંકયર્‌ મશ માગુટીક' સ્‍્મને «1 
ત્માઉ'ઝુ “ગેર્‌ીનગ સમા? ખર્મામોટ” ના 
"ખી મેલવીને ગપુમાં ભરવુ”, 

૨૩. કેશટર આઈલ પોમીતમ--કેશ 
ટર્‌ *્॥ઇલ ૪ અ્ખાઊ'ઝ, લાર્ડ “તની તા 
વેલી ચરબી (જીએ ના ૫૬) ૨ સ્માફો'ઝ,- . 
ગુડ્ેદ મોણુ ર દરમ, “એેજ્ેનઝુ મ્યા/ બરગા ન 
બોટ” ૨ દમામ, લવ'ડરનુ' તેલ ૨૦ ટીપાં 
પહેલાં ચરેખીને તાવી તેમાં મીણુ નાખી 


લવવુ*, પછે થ'ડું' પડવા “સમાવે કે ઉપરકહુલા 


ઝુધલાં તેલ નાખી મેલવીને ચપુમાં ભરવુ. 

૬૨. મેકાસરે પોમીતમ--કેશટર મમા 
ઇલ ૫ ગ્માઉ'કું, શફેદ મીંગુ ૧ સ્ાઊ'ગ, 
“અાલકાનેટ રૂટ” ના દરમ, એ સુટ્યૉને 
વાસુણુમાં ન['ખી જરા પાંણી નામો ગરમ કટ 
વુ*. પછે ગાલી કાહાડીને તેમાં ખરીગાનમનુ 
તેલ ૧ દરમ, તથા રોમમેરીનુ' તેલ ૧ દમાં 
મ, જખે૪લનુ” તેલ વા દરમ, ગુલાબના સ્મ 
તરનાં ૧૦ ટીપાં નાખી મેલવીને પેલાં મીણુ 
તયા તેલને જરા ગરમ કરી તૈમાં ના" સા 
રી પે મેલવી' નાખવુ, 

૬ર. બંદાંમનુ' પોમીતમ--1 પેટ મો 
દી બદામના તેલને ધીમાં ઈ'ગાર ઉપર ચુકી 
તેની ખ'દર કા ઉસ “સપરમેસટી” (મ 
ગર્મછના ભેશ*માંથી 'કાહાડેલુ' તેલ) તથા ૨ 
અઆઉ'ઞુ લાર્ડ જાતતી ચરખી નાખીને બધાંને 
તાવવી. તવાઇ સ્હેંશ્મા પછે એક ખીજ વા 
શણુમાં નાંખી થ*ડુ' પાડવું”. પછે . મ૨જીમાં 
સવે તેહેવી “ુક્ષબાઇના તેલ નાખી ગાલી 
કાહાડીને ચપુંમાં. ભર્રા, કાખવુ*,. 

૬. ભાલને વધાવો કરવાનુ પો 
મીતમનન-બની, (સરખી ૧ રતલ, શજુ' 
શરેદઃ મીણુ 7 “આહઊસ,.: -મરમેમાટનુ' ધેન 
ગ્‌ ક; દંમ, લીયુતુ' એશેમમઃ૩. ૬રાંમ, .લ 
વ'ડરનુ'તેલ:૧.દરાંક,'થાઇમ નુ 'સલ-૧૯રાં 


મ. વહેલાં મીણુ ધથા ચરખીને શોયે -ભેલી 


તેમને રય "ગાડ ઉવર મેલી શલવી દેવાં, 


જ 


[૧૦] 


શને પછે તેમાં ઉપલાં એરીનસ તયા તેતવ્ઞ 


મુંગા; ઊષયોગી બતાવત ગુંત્રદ. 


૬૮. માધાનાં બાલ ધેહાવાતો સ 


નાખી મેલવવુ'. પછે તેને ખેદ કાચના સ શ ઈલ્રાજ--વઝનતખાર ૧ આઉ'મૃ, કપુર ૦18 


થવા કોરીતા પાટમાં ભરી મેલીને 3ાનજ ઝહ 
વારતાં ખાલમાં ધશવુ'. એથી બાલનો શારે 
વૃધાર્‌। થાયછે. 

૬૪, "નર્મ યોમીતમ બનાવવાનારી 
. તલન (જુએ કઠણ પોમીંટમ નાન ૫૪૭૦) ક 
. ઢૈણુ પોમીટમની ત્મ'૬ર ૬ ત્ાઊંઝુ બઘંમનુ' 
તેલ ઉમેરીને મેલવવુ', પછે તેમાં ખમ્ગામાંટ 
જૂ તેલ તથા લવ'ડરનુ' તેલ નાખો કાચના 
ચપુેષ્જ ભરી રાખવુ. 

૬૫. આર્‌'જનુ' પોમીતમ-- શળ 
મધમાખનુ' મીણુ ૧ રતલ, લારેડ જાતની ચ 
રખી ૧ રતલ, ખકરાંની ચરખી ૧1 રતલ, 
“પામ ખાઇલ'” ૭ ખાઉ'સ, એ ખધાંને મે 
લવીને થ'ડુ' પડવા સખાવે કે (જીખા પોમીટ 
મ ખનાવવાની રત) તેમાં સમારજના જુલનુ' 
પાંણી ૧ સખાઉ'ઝુ, તથા ખએેરશીતમું ખઆઇ૪ નીરે 
લી મા દરમ નાખી સૈલવીને કાચના ગપુ 
માં ભરવુ. 

૬૬. ચુલાબનુ' પોમીતમ--લારડ જ 
તની ચરખી ૪ રતલ, બકરાની ચરખી ૧ ર્‌ 
તલ, “ત્ાલકાનેટ રૂટ!” ૧ ૨તલ, એ ખધાંને 
ઈગાર ઉપર સુકીને તાવવી, પછે જરા રતારાપ 
ર ર્‌'ગ સમાવે કે ગાલી કાહાડવુ', થ'ડુ' પડવા 
ગાવે કે તેમાં પ ખાઊ'સ મોલાખ તથા ષો 
ડા માલાખનેા મત્મતર્‌ નાખવો, જેથી મ્રોલાબ 
નો વાશુ મ્માવશે, પછે કાચના ચપુમાં ભરી 
રાપ્યવુ 

૬૭, માથાના બાલમાંઘી ખૅર્‌! શાક ક 
ર્વાના ઊપાય--ખરતેો તથા ખચા ખતા 
માથાંમાં ખાલમાં ઓજ્‌ા અથવા બેલ ધણા 
મેક થબો હોયતો તે કાહાડી નાખવાને 
શ્રહેલા ઉપાય ખેષે કે તરણું ભાગ ખધાંમનુ' 
તેલ, તથા એક ભાગ ચુતાનુ* પાંણી છેવુ*, 
ગ્યને એ બેઊ ચીજને ખાટલીમાં નાખી "ખુ 
ખ્‌ હીલવીને, જરે લમાડવુ* હાય તાહાર્‌ે % 


પી કેક શેમાં ખોરીને ખાલતા થડમાં 
અશ્જે, 


છી કા ર 8% ૧80૧૪ 5% ક્ષા. 


વાઢ 
વા. પછે ૨ બાટલી ઊકરેલાં પાણીમાં એ બે 
ઉતે પૈંગલાવી તે થ'ડુ' યાય એટલે માયાંનાં 
બાલ શ પાંણાથી બોજવી ખબ તમીશે ખાલ 
ચાલવા, તારબાદ ધણા ગુરખા બાજ' શાનમાં 
ગરમ પાણીથી ધાહો તાખવાં. એથી ખાલ 
શે તયા ખમ જતાં ગ્મટકશે. ખાલ શુકાયા 
પછે કોધ્બી જતનુ' તેલ સ્‍્મથવા પોમીથટમ લ 
ગાડવુ'. એટલે બાલ શુમારા તથા ચલક 
યશ. 

૬૯. રાફ્‌ેદ બાલને કાલા કરવાની 
૨ત-ગૃડેદ બાલને કાલા કરવાને વાશતે ખા 
ભમે “'ગરૈછ રીત વાપડવામાં મ્માવેછે-- “હા 
₹ઇદર સલળ્યુરેટ આઇ સઆમોતીયાં' ૧ કા 
ઉ'ઝુ, “સેોઘ્યુશુત ત્યા% પોટાઝુ'' 3 દરાંમ, 
“દોશતીલ વાટર” (વર્‌ાવનુ' કીવેલુ' ગરમ પાં 
ણી) અથવા વરશાદનુ' પાંણી ૧ મખાઉ'ઝ. એ 
ખધાંને શાથે મેલવી એક નાધલી શીશીમાં 
ભરી તે શીશી ઉપર્‌ નાન ૧ લો કમીને યાદી 
મારવી. તેયારખાદ ખોજ નાધલી એકશીશી લેઇ 
તે શીશીમાં “તાળટરેટ આઇ શીલવર” ૧ ૬ 
મમ, “દીશૃટીલ વાટર્‌' તમથવા વરશાદનુ' પાં 
ણી ૨ સફો'સમાં પીંગલાવીને શૌશીની 
ઊપર્‌ નાન ર૨ જૉ કરીને ચોદી મારવી, પછે 
ખાલને શા% કરી નાન ૧ લા વાલી શીશી 
માંથી ઘ્વંત ધશવાના ખરારું (તુય ખસશ) ઉપ 
૨ થોડુ' લેઇને ૧૫ યી ૨૦ મોનીટ શુધી બા્‌ 
લ ઉપર્‌ ધશડયા કરવુ”. પછે કાંશકીયી ખાલ 
ને છટા પડી હોરીને નાન ૨ જ વાલી શી 
શૌમાંયી ખીજ્ન ખરાશુ ઊપર થોડુ' લેઇ શાડી 
પડે ધશડીને; લગાડવુ'. પણુ ચાંમડીને -રગને! 
દાધ લાને નહી તેની શભાલ રાખવી, કેમકે 
નાન ર્‌ જા વાલી શીશીતા પાણીનો દાથ ક 
ઘા પડી રહેછે કે જે એકાએક જલદી નીક્લી 
શક્તો તથી. જો એથી. બાલ જેહેવા-જોઇગે 
તેહેવા કાલા તહી -થાએેતો ઊપલીં રીત પરષ. 


કશા? ઊ'યો્મી ખમાવત સ'મ્રહે [૧૧ ] 


છે કરઝર્મીઃ લમાડવુ'. ખે ₹મની મેલડી બ 
સભર યઇછે કે નહીં તે જણવા શાર્‌' ખાલ 
ના થોડાં ઝુછરાંતે ષ્રપીતે ઉપલી ર્રૌત પરમા 
છે મ્યજમાર્વી જોવુ. 


૪૦. કાબ્સ્સ્ચીતલા અથવા રાતા ર" 


ગનાં બાલને કાલા કરવાની ચત--એક 
રતલ ભીંજવેલે' ચુણા, લીઠાર% ૪ મ્માઊ'સ, 
યાક ૪ અખાઊ'ઝ), શીર (શફેતો) ર સ્માકા' 
મુ. એ' શુધલાને શુવા જવાની મ્મગાઉ ગર 
મપાંણીથી લાહી જેવુ' બનાવીને માથાનાં ખા 
લને કાંશકીખે કરી ઊપર્વેર્યીઃ શરી પૈડે હો 
રીને તે લાહી ગરમ હીપ તેવામાં બાલ ઉપર 
લગાડવી, પછે માથાંને વીટલાભ એટલુ' શુત 
રાઉ કપડાને ગરમ પાંણીમાં ભીજવી નીચવીં 
ને ભીણા ભીણા કટકા માયાં ઉપર લપેટવે, 
ભને તેની ઉપર બીજો એક રેશમી કપડાંનો 
રૂમાલ લપેટવે।, કે જેથી પેલી લાહી ગર્‌મની. 
ગરમ રહે તમને શુકાઇ નહીં જગે. ખે કલા 
કમાતો તે બાલ ભુ તપકીરીયા રગતા થા 
શૈ, પછે તે બાલની ઊપર કડણુ ખર્શુ ડ્રેર્વી 
થોપહડેલી લાહીને કાહાડી નાખવી, પણુ પાંણી 
મમે ધાહાવા નહો. જેવા બરશથી શા થયા 5 
જૈને ક્રોભાપમાન કરવા શાશ્' તેની ઊપર ષો 
૩” મ્માલીવ તેલ લગાંડવુ'. મમેથી. ચાંમડીને 
દબ પડતા નથી, પણું ચામડી જો નાજીક હ 
3 તો જમ અગત બલરી, ભુરા તપકીરીમ્મા ર” 
મના ખાલ કરવા હોયતો, ઉપર પરમાણુ મેલ 
વસી લમાડી ખે કલાકે રાખીને 'બરશુથી કાહા 
ડી નાખ્પવુ', *્મથવા તે લાહીને ભીજવીને શ 
સ લતા વલા ની'ખીષાથી લગાડવું, 
 _: છર,ખાલને ફાહાડી 'નાખવાનો ઊપા 
ચ--પીમેર પોટાશ ૧ દરમ:  કલીચુનેો * જ. 


 ભાઉઝં, “શુંલક્યુરેટ ગાજ પોઢાસ”' ૧ દર 
અ એઃખધામે એક- લાકડાની ખલમાં છડી. 
વ જેઃખારીક જો, કરી સખી શેલો, તત ખાલે 


ને પેર દ:ગરમ- ગ પંશીમી નીજી રાખવાં, ૫. 


ઢ 2ેહાતે ૪લાનેલનાં કપડાં નૈ ગરમ પાંણીમાં ભી 
જવી તેથી: ચામડી ધધ નાખવી# એેટલે' તરત 
ખાલ નીલી. જશે, એ લગાડપાયી ચાંમર્ડનિ 
જા ખાગ ખલેતો તરત શર્કાથી ધાઈ નાખવુ, 


જ 


ઊ'૬૨, માકડ, માખ; મળર, ડીડી તથદઃ કુ 
ઊ'ધાઈ ઈલ્યાદો જીણા જનાવરેને  :: 
છાં કરવાની જુદી જુદી રીત, : 


વ રદ 
ર્‌, ઊ'દરને એછા કરવાનો ઊં 

પાથ--ઉ*દરને ઝુર્થી મારીપાયી ખે રીતે નુ 
કશાન થામેછે.. તેમાં ખેકતો એકે અનજા- 
ણમાં ખમાંએોનાં. ખાધામાં મ્માવેછે. ખીજી 
ઉ'દ૨ ગ્ર ખાધા પછે વખતપર્‌ દરમાં સત્મથ 
વા ખીજ કધ'ગી. જગાપર્‌ મરી. રહેમ કે જે 
થો. ખખમખ વાશુ નીક્લેછે, તેથી શઉથી મર્‌ 
શુ ત્યશ્મે નીચલી રીતે ઊ'૬રનેો ઝારી નાશ 
ઘાખેછે--“ ભાધ્લ આઇ ત્મત્ખર '”' શને 
“ આઇલ સાઇ ખાકસગાલ ” (0ઝન્ટ્&ા1)' 
મે ખેઉ શરએે ભામે લેઇને તે લાહીના જેવુ 
થાય તેટલો ષઉતે। મ્માતો બેલવવે,, પછે તે: 
ત્માતાની નાધલી મોલીખો ખનાવી એક પત 
સમાં સુકી એોરડાની ખ'દરર અથવા જહાં. 

ઉ*દર હોપ તાંહાં મેલવી, પછે તેતી. મ્માશુ' 
પાશુ પાણીથી ભરેલી રકાખીખો મુકી રાખવી. 
તેલનાં વાશી તરતજ ઉર્‌ તે ભાઢાની 
બનાવેલી 9 શ્રીઓ ખાઇ જમે, બતે તેધી 
પાંણીની તથ ધણી, લાગાથી પેલી ૨કાખીમાંનુ 
પાંણી પીધ્ને' તાંહાંતાં તાહાંજ પૉહાંતા થશે... 
' “ ૯૩, ઊ'દ૩ તઘા પુરાના ધાહુંથુ- 
કાહાડવાની લાહી--“કાશકરશુ ૧ ત્માઉ' 
મ, મર્મ પાંણી ૧ પૈ'ટ, બે બેઉને એક ખા 
ટબમાં. ભરીને: “યુ મારવો, પણે તેં બાટલી: 





“લોહી ને ખુખ તદરેથી હીલવવી, કે જેથી “ પાક" 





92શ'” પાજીની માધે મલીતે બારીક હાલત 


ી.... 


[ ૧૨] 
માં થાય, એટલે તેમાં ના રતલ ભીજવેલી 
"ખાડ નાંખવી. તાર્બાદ ૧ રતલ (લારડ) અ 
રબીને એક વાશણુમાં નાંખો ધીમાં મ્યાતશ 
ના ઇ'ગા? ઉષર્‌ તાવી, તેમાં નાખીને તે અ 
ષુ' ય'' પડે તાહાં શુર્ધી લાકડીથી હીલવ હી 
લવ કર્ટાત્ધા કરવુ” ય'ડુ યયા પછે તેમાં જ 
' વનો સ્માતો ભેલવો, તાર્નાદ એ ખધાંને શા 
«ઝી પ! મેલવી તેની તાધલી નાધલી તોલી 
જા અથવા કેકના જેવા પોહારા કટકા ખના 
|ને હવામાં શુકવવા. પછે તેને ઉ'દરના ૬2 
નર ત્મ'દ૬ર અયવા ઉપર મુકવૉ, ગાને તેની 
સ્માશુપાશુ છાલકો કાયની રકાખીમાં પાંણી ભ 
રી રાખવુ*, તમથથવા ખે મેલવણીની લાહીના 
નેવી ખીર બતાર્વીને 2કાબીમાં મુક્વી. એ 
"ખીર જપ્‌ ઉ'દરતા ખાાધામાં સ્‍્માવેછે તાહારે 
તેનુ' શરીર જુલી મ્માવો તાંહાંનાં . તાંહાંજ ખે 
ધીની મીશાલ પડીને મરણ પાંક્ેછે. 

૭૪. ઊ'દર્‌।ને નહુશાડવાની ચુક્ર 
તી--ગેક મુથી ભરીને ખાવાનુ મીઠુ' લેવુ', 
તે મીઠુ દરએક %ાટમાં તયા દરમાં, તેમજ 
જે જગા ઉપર્‌ ઉ'દર્‌। પરતા હોય તે જગા 
ઉપર્‌ થોડુ” થોડું” નાખવુ”. પછે તે મીઠાં ઉપરે 
ખખે ચમચા માર્યુધાંનો ગ્મર્ક નાખવો, ને 
ટલે તેતા વાશુથી ઉદર નાહાશી જ, સમેઢ 
તુજ નહીં, પણુ પાછા તે જગા ઉપર્‌ ભ્માવરે 
નહી. ત્યથવા “ બરડ લાઇમ '' (81વે-1.]- 
૩10) ઊ'દરતા ૬ર મ્માગલ નાખવુ. જેયી તે 
ગોર્ના યાંમડીને વલગયાથી ઉ'દદ્ેને ઘણા 
ક"ટાલો મ્માગ્યાથી સમ'તે તેઓ પોતાનુ* રહ 
થાંણુ છોડી જર, 

૭૫. ઊ'દર્‌ોના દરતે બ'ધ કરવાના 
ઊપાય--એક મીતાઈ વાશષણુપ્ાં સર્ધી ખા 
ટેલી “તાર,” ના આઉઊ'સુ “ પર્લ મારુ, '' 
શે[ર્યુયાંના ખરક ૧ સ્‍ાઉ'ઞુ, અને ખે જુ 
યી ભરીને નીમખ નાંખી બધાંને મેલવી નાં 
"ખવુ”. પછે તે મેલવણી જાઘ્ય કાગલ ઉપર ખે 
ખાજાયૌ ચોપડવી, સ્મને  તે' કાગલમાંથી થો 
ડો કાગજ લેધને ઊ'દરતા દરમાં મુકવો, પછે 
તૈની ઊપર માટી નામ્મીને તૈ દરને પુરી ના 
વુ, ખેટલે તે ૬૨ .સમાગલ ૪રી ઉ'દર સ્‍્માવસે 
નહી? ર 


ગુ'ગા૨ ઊપષોમી બનતાવત ગુ'ગ્રહ. 


૭૬. ઊ'દશેના નારા કરવાનો ઊ 
પાય--ધ્સપ”૪ (વાદ્લુ') ના ખારીક નાધલઃ 
કકડા કરી તેને “ગાઇલ ગમા૪ પોડીયમ'” મમા 
ને મધ એ બેઉને મેલવીને એ કકડા તેમા 
બોલી કાહાડવા, ખને જા'હાં ઉદર હોય તા 
હાં ખેલવા. ખે કકડા ખાધાયી તેખોના તમા 
તરડા જુલીને મરણુ પાંમશે. બીજી'--ખાટલો 
ના બુષને જતા ૪ના કટકા કાપી તેને ધીઈ 
અથવા ચરબીમાં તરવાં. ષછે તેને એક પઢ 
રામાં તે કકડા મુકીને જ“હાથી ઊ'૬ર નથ 
વા ધુશુ આવતા હોપ હા મુકવા, એ કકડા 
પ"ાધાથી પણુ ઉ'૬દર। મરણ પાંમેછે, અથવા 
શુકો ચુનો ઉ'દરાતા ૬૩ આગલ પાંથરવો કે 
જે તેખોનાં પગને ચોૉંટીપાયી યાતીને મરી 
જડ. 

૭૭. માકડ મારવાના સેહેલે ઊ 
પાય--“કારબોલીક ત્માશીડ'' પ ભાગ લેઈ 
ને તેને ૧૦૦ ભાગ પાણીમાં મેલવવુ*. એ 
પાંણીયી કાચ વમેરે જેમાં માકડ થયા હાય 
તેને શારી પેડૅ ધોહાવાં, એયી માકડ તરત 
મરી જરી એટલુજ નહી પણ તેતા ખરાખ 
વાશને પણુ નાશ થા. ' 
- 85૮. શાદફી તથા ખુરશીની ભરેલી 
નેટવ્માંથો માકડને કાહાડવાને। ઊપાય-- 
તરપૌટ'ત તેલને ર*ગવાના ખરશુયી (પીછીથી) 
શાદરી ઉપર તયા "ઝુરશીની ભરેલી નેતરપર 
લગાડવુ', ખેયી માકડ મરી જરે, 

૭૯. માકંડના નારા કરવાને ઊપા 
ય--રશકપુર ર આાંઉ'મુ, સપીરીટ ખયા વાઇ, 
ને” ૮ આઉ'સૃ, એે ખેઉને ખેક ખલમાં ના. 
'ખીને ર્શુકપુર પીગલીને મલી નય, તાંહાં શુ 
ધી ધુ'ટીપા કર્વુ', પછે તેમાં તર્પેતટાખત: 
નાખી મેલવવુ', - અને જા'હાં માકડ થતા ફે 
ય તેપર પી્ીયી લગાડવુ'. વણુ હાતતી માંગ: * 
લીયી કદીબી લગાડવુ” નહી. કેમકે એ 'મેલવ. 
ણી ધણી ઝુરીછે, તેથી શ'ભાલ રાખતી કે. 
ગમે મસી કોઈની બમાંનાં હાયમાં;-. 4૫ ન * 


સશ'ગાર ઊપયોમી ખતાવત ગઝ“પ્રહ. 


૧લવી, અને જહાર્‌ે જોધઇગે તાહારે તેમાં 
થી પીછીએએ લગાડવુ*. 

૮૦. માકડને મારવાન' ઝ૨--“મ્યુરી 
પાટીક માશીડ'” 2૨ સાઉ'મુ, રશકપુર ૧ ખા 
ઉ'સ. ગે મૈકઊને ૪ સખાઉ'ઞ પાંણીમાં પોગ 
લાવીને તેમાં ૧ પે'ટ તર્પીટત તથા ૧ પે'ટ 
ત'બાકુનુ' ઉકાયેલુ' પાણી (૨ ઉસ ત'ખા 
જુને ૧ પે'ટ પાણોમાં નાં ખીતે પખખ ઉકાલવુ') 
નામીને ખધાને મેલવી તાખવુ*, પછે પીછી 
મે કરી લગાડવુ", ગચ પમ ઉપગતી મા(૬ જેહ 
રીછે (જાએ નાક :?%) એને પણ શીશીમાં 
ભરી ખેક ડેકાણૅ મેલાં 2: ખળી કે કાઇ ખશ્ાં 
તાં હાથમાં જાય નહીં, ગ્ખને એને પણુ પેટી 
અથવા કબતમાં રાખી મૈલવા, 

૮૨. માક્ડને ફોકવાનુ' પાંણી-૪ટકી 
૨ રતલ લેધ્ત્તે તેને વાટીને મુકો કમ્વો, પછે 
ઉકલતાં પાંણીમાં નાખીને પીંગલાવવી, શ્મને 
જે ડકાંગે માકડ ભરાઇ ખેશતા હાય તાંહાં 
મેક કુચડાગે સ્મથવા બરશતી જડી પીછો 
થી પાંણીમાં યારી લગમાડનુ'. *્મથબાતે। ઉપરે 
થો એ ૪ટકોનુ' ગરમ પાણી તામવુ*. ખીજુ'- 
કપડાં ધાહાવાના શાખુના ઉકાણેલાં પાંણીથી 
શ્યુર્શી મ્યયવા ખેવીજ બીજ ચીજોને ધા 
હોયાયી માકડ યશે નહી. 

પ ૮૨. મછર, માંખને ખોછા કરવા 
ના ઊષાય--ભમમ, માપખ્ખ, મછર, માંકડ, 
તાડ વેરે ક'ટાલા ભખાપનારાં પરાણીઓને 
જો ૬૨: કરવાં હપતો તેમને પેવશુ થવાના 


ભ્માંધલાંમા ધહુની ક્ણુક શાયે ધોડો “કેલામે 
લ ભલીને અધો, ણ દિ ફરત નાપેડ 


થપ્ જાશે. . 

૮૭. મારે, કમી. કરવાતા ઊપાય 
*'મુશાસોપા”. ના ષાડયાંતી ખારીક ગીધો 
ભ ઉ'સૂ; પણી. ૧ પે'. પેહેલાં. એ - “કુ 

મીયા” તી.ગીંમોને પાણીમાં ઉકાલવુ', યક 
 શૈ.ખા્ીને ગાલી પહાડી તેમાં ૪ ત્માઊ'મ 
અ ળી: મંડ ભને ર્‌ આઉ 'દરેલાં મહી ની 











ક ક નિ તપ્યુ), ક દં ષ્‌ 


([[ ૫૩ ) 
ડુ 2કાબીમાં નાખીને જ'હાં માખ પણા ક» 
ટાણે મ્યાપતી હોય તાંહાં મેલવી. 

૮૪. માખ પકડવાનુ' છટફુ'- ગમેક 
પાંઊ*નૌ કાટરી ભીજવીને તેની ઊપર્‌ ગલાશુ 


નૈ ધાંકીને દાખવુ', કે જેથી પાંઉતી કાઢરી મ 
લાશનાં જેટલી ગોલ કપાપ,. પછે તેમાં ખાં 


ગર્લાખે કરી વષમાં એક મ્માંધરૂ' પાડવુ'. મ .' 
છે તે કાઢરીનાં એક પડની ઉપર્‌ મ્રોલ ત્મય . .. 
વા "ખાંડ સોપડવી, તારખાદ તે ગલાશને રઈ 


ણીયી અરધુ' ભરવુ' તમને તેની ઊપરે 

ત્રાલ લગાડેલી કાઢરી ધાંકવી. ગોલ “નમથવા 
"ખાંડ ચોપડેલું' પડ ગલાશની અ'દરતી ખાજુ 
એ રાખવી, તથા ઉપર શાદુ' પડ.રાખવુ' ત્મ 
ને જ'હાં માંખ ધણા ક'ટાણે મ્માપતી હોય 
તાંહાં તે ગલાશને મેલવુ', જેયી માખ્ખ ગલા 
શની ઉપર ખૈશી મીથાશુના વાશુથી લલચયાઇ 
તે પાંઉ'તી કોઢરીતા ભ્માંધરાંમાંથી ગલાસમાં 


, ૪3 એટલે પાછી ખાહાર્‌ નીકલી શંકરે ન 


હી. ખે પરમાણુ પાડા વખતમાં ગલાશ મા 
ખથી ભરાઇ: જરી અએટણે તે પાંણી કાહાડી 
નાખી ખીજુ' તાજુ પાંણી નાંમી ૪રીથી મુ 
વુ”, પણુ મે રીતયી માપ મરી જતો નયી, 
વાશુતે તે ગલાથનુ' પાંણી તેન્ટ જગા ઉપર 
ધોલવુ' નહીં, પણુ ખીજે ડેકાણુ નાખવુ', 
મા રીત છંધતી માખોને પકડવાને શરશુછે, 
૮૫. કીડી ઓને ષકડવાનુ' છટકુ'-- 
ધરમાં રાતી ખ્મથવા કાલી કીડીએ. ઉભાઈ 
જતી હપતે, તેનો થાણું કાહાડવાને ગ્માગ્મે 
રહેલ ઊપામછેન-વાંડલાના (ધશુપ'જ) કકડાને 
“રસ ભોંજવજીને નીચવવ્રો, મ્યને જર ભીના 
ક રહે કે. તેધર શુકી શરદ ખાંડ ભભરાવવી, 
જેધી ખાંડ વાદલાને.વબ્મમી પ્રેહેધે; પછે જા'હાં 
કીડીક ફાય-તાંહાં સુક્જુ, જેપ્રી કીડીગ્મા મીયા 
કુ “ખાવાની લાલચથી જધાખ'ધ એકી થઇ વા 
હલાંનાં બારીક ગ્માધલાં વાલી જગામાં - ભરઃ 
૪ રહ. - ભેટે. તે ચાદ્લાતે શરમ પાણી 
માં તાડીનેઃ કી 'કાહાડ્વુ? અને 0થી 


1 


દિ, 


“પડ ભભગવાન જાજે હકણિ મુકવુ. એ પ 
સ્માણે કીંધાધા દાડીએા એરછા. થાશે, 

૮4. કાંડાઓનો નાશ કરવાનો ઊ 
પાય--કીડાખઓાનાં રેહેથાંયુ માગલ થોડો ક 
લી ચુનો મેલીને ઊપરથી ખખમતુ' ગર્મપાં 
ણી રડવુ બીજી'--ોડાં કપુરને “સુપીરી 


. ટ ભાઇ વાધ્રને” માં પીગલાર્વાને તેમાં પાંણી 


દ 


બલીને તેનાં ૬૨ ઉપર નાંમવુ*. 

૮૭. ક્રબટમાંથી કીડીઓને કડ્મટી 
જુજુવાનો ઊપાય-ચથોડો કપુર કબતમાં મેલ 
વા. ખજી'--“કોયોસાટ' ના પાંણીમાં મેક 
વાવ્લાંનાો (સપ'જ) કકડો ભીંજવીને કબટમાં 
જેલવા, એથી પણુ કભતમાં કીડી થશે તહીં. 

૮૮. કાડ ઊપર્‌ ફીડીખોને અટકા 
વાતો ઊપાય--કાડની ગાશપાશુ ૪%રતો 
“તાર્‌'' લગાડવો અથવા “કીયોસાટ'' નાપાં 
ણીમાં કપડુ' ભીંજવીને તે કાડની સાગપાસ્ર 
ગોલ ૪૨તુ' લપેટવુ'. 


ખોછા કરવાનો ઊપાય--જો કુતરાને યી 
બોડી ધામી થઇ હોયતો કોપરેલ તેલમાં ધો 
ડા કપુર્ને ખારીક વાટી મેલવીને શારી પેડ 
ચોલીને લગાડવુ*, સ્‍્મથવા “કેરેશીત'' તેલ 
(ગપાશનુ' તેલ) પખખ્ુખ ચોલીને લગાડવું, પ 
છે ખીજે દાહાડે ૬રીમ્માનાં પાંણી તથા શાખુ 
થી પયુખ ચોલીને ષોહાવુ*. જો યીખે!ડી ન 
હી નીકળેતો ૪રીષધી બે તરણુ દહાડા ર 
હીને ઉપલી રીત પર્માણે લગાડવુ', જો ચય 
મડને તાખુદ કરવા હોયતો “કણોકસડ સમા 
૪ લાઇમ” લેધને કુતરાને શા? કરવુ. 

૯૦. બાલમાંથી જાને ખોછી કરવા 
નતો ઊપાય--થોડા શ્ેજજન શીપીચ'તને ધુ 
પર્‌ેલ તેલ ખથવા શાલીડના , તેલમાં મેલવી 
ને માથાનાં ખાલના થડમાં શરી પૈઠે લગાડી 
ને ભરવુ*. પછે માથાં ઉપર તાંણાને કપડુ” મમ 
થવા માધુબાંનુ' બાંધવુ' સ્મને ખીજે દાહાડે 
તે કપડાંને છોડીને માથાંના ખાલને શારી.પેડે 
જ્તોલીને ધોહાવુ', પછે તેને કાશકીયી હોરી. 


ગુર ઊપમે!ગી ખતાવત ગત. 


શાક કરવુ'. જોઃ એમ કોધાથી' જુ' ૪4થી જ 
ણાયતો ખે તરણ દહાડા રહીને (મેથી ઉપલી. 
રીત પરમાણે લગાષવુ. 

૯૨. માથામાંથી ખેડે! તથા જીને 
કહાડી નાખવાના ઊપાય--જેો! માયામાં 
જુ તથા એડો થાતો રેયમતો મણાને છાશ 
માં ભીંજવીનેઃ જષાર્‌ નરમ થાપ તાયારે તે 
ભોંજવેલા પણા, માથાં ઊપર મશુલવા ગ્મને 
બે પોઠોર્‌ ૨ાખીમા. પછે માયુ' પોદી નાખવુ”. 
ખજુ'-ઊજલી. ખાંડને લીકઠતા 2શમાં મે 
લ્વીને. લગાડવુ' પછે માયુ' ધોહી તાખવુ'. 
ત્જા'--મધ ગોપડીયાયીઃ પયુ જા મરી જા 
યે. 

૯૨. ઊ'ધાર્થી ઊનના કપડાને બ” 
ચાવવાનો રીત-જો રૂમાં થવા ઉનતાં 
કપડાંમાં ઉ'ધાઝ વલગતી હાયતો તે' ઊપર શુ 
છા લવ'ડટનાં જુલઃ પાંથર્વાઃ તમને તેને છોંટના 


કપડાની શ્મ'દ્‌ ધાંકો રાખતાં. 
૮. કુતરાંની ચીમાડી તથા ચાંચડ 


૯૩. રેરામો તથા શુતરાઊ કપડાને 
ઊ'ધાઈથી બચાવવાના ઊપાય--ઉ'નના 
તયા ખીજ જાતના પેફેડવાનાં કપડાંને ઊ'ધા 
પથી બચાવવાની “દા. જુદી, રીતછે. ૧ લુ'- 


દવદારનાં લાકડાનાં ખારીક ષોાડાને મલમલનાં 


કપડાની કોડલીગોમાં ભરીને કપડાંનાં પડમાં 
ત્મથવા ઊપર્‌ મુક્જી, ૨ *'--ચીનીકખાલા 
ને કપડાંનાં પડમાં નાખવા, ૩ ૦9*--કપુર્‌ 
નાં લાકડાંનાં છોરી મ્માની. ખારીક ચીપો સમથ 
વા ભુકાને કોડલીમાં શીર્વીને કપડાંતાં પડમાં 
મુકવુ'. ૪ થુ'--લવ-ડરના ફળે કપડાંમાં સુ 
કવાં.. પ સુ'--“રશીયા શેધર'”. . (માંમડુ” 
ના નાધલા નાધલા ફટકા કાપીને કપડાનાં% 
ડમાં તયા તેની ઉપર સુક્વાં, ૬ . દું'-કવડા 
લીંમડાના પાતરાંને ખાખાં' કાલાં. મરીની ક 
થે ભૈલીને કપડાંમાં મુક્વાં. ૫ મુ*--સ્પીરીઢ. 
સઇ તરપેનટાણનમાં કામલ : ભીંજવીને ફપદ્ધ. 
નાં પડમાં ચ્રુકવાં ખને. તે' કપડાં - પેહેડીયાની 
મ્મગાઉ હવામાં ખુર્લા ફરવા જેથી. તરપીટન_ 
નો વાશ નીડલી જસે. ૮ વે પ કમાષ વ 
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યામફીને લગાડવાતી કોલડ જીમ 


સસાર ઉ્‌પયોમી બતાવત ગગ્રહ. 


અને ઉતતાં ગમથવા ખૌજ' કપડામાં ₹'ડાં મુ 
ક્રપાં હાયતા તે ઇ'ડાનો નારા કરવા શાર ૧ 
પે'ટ “ઝુપીરી2 મમા? ર્‌।મ્મરી' નતી સમંદર 
૧૫ ગરેન “એઝોતેડ મ્યા# પોટાશ'' મલવી 
ન લગાડવુ*, 

૯7. લાકડાને ઊ'ધાઈ તપા તુઓ નનઇ--9 -ઝીૂ- 
થી બચાવવાના ઊપાય --મસ્ધી શીશી ૬ જ 
રીઆના પાંણીમાં લશણના ર માહાટા કરાને 
છુ'ડીને નાપ્મવા, ષે તે પાંણી શીશીમાં ભ 
રી તેમાં ૨૦ ટીં'શે તરપીટતનાં નાખ્પવાં, જો 


તયા રઝ મીલક ખનાવવાનો 
જરી જુરી રીત, 


€૬. કેલડ કોમ બનાવવાની શીત . 
--ગચાંમડીને તમ્મ કમને સુવાલી ઈ હો ી 
શારી તેમજ “ખભગાયલી ત્મથવા ચીડા પડે 


ભ 
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ફસ ક 
ર # 
રિ. રી 
પ *૬ 
જં 
“૬ 


તસ્‍ીટન નહીં હોમતો કરોઈખી જતના જલદ 


“દારૂના ૨૦ ટીપાં નાખી, તે શીશીનુ મોહેાડુ' 


ખ'ધ કરીને ખે દીવશ શુધી રાખવી, પછે જે 
લાકડાં ઉપર ઊંધાઈ લાગી હાય તે જગા ઊપ 
૨ ગે પાંણી છાંટીપાથી ઊધાઇ બીલકુલ મટી 
જારી તમને જરી લાગશૈ પણ નહી, તેમજ જે 
પેટીમાં ઉતનુ* ત્મથવા રૈશમી કાપડ રાખતાં 
હાય, તે પેટીને ત્મ'દર્થી એ પાંણી લમાડ 
યુ' હોયતો તેમાંનાં કપડાંને તુઃ્મા લાગતા 
નયી. 

૯પ. કપડાના તાકાને ઊ'ધાઈથી 
બચાવવાના ઊપાય--૧૦ રતલ ૪ટકી મ્ય 
ને ૨૩ રતલ “શુગર મ્માજ લેડ'' (શુગરલેટ) 
સે ગરમ પાંણીમાં પીમલાવી નાખવા, ગ્મને 
તેમાં ખક જાતનો થડ નીચે ખ'ધાય તીયા 
શુધી તેને થ'ભ રહેવા રેવુ*, પછે તે થડારતી 
દરકાર કરીયા વગર્‌ ઉપરનુ' નીતર્‌' પાંણી કાહા 
ડી લેવુ. બીજા ૧૮૦ ગયાલન પાણુંમાં થે 
ડુ' ““ગ્‌ાધસીંગ ગલાસ” પીગલાવી રાખવુ' 
અનેતેમાં તે પાંણી નાંમી દેવુ. પછે ગમે 
શલવણીમાં કપડાંતાં તાકા ૧૨ કલાક ફધી 
બાલી રાખવા, ત્ષતે જહાર્‌ બરબર ભીન્નઇ 
જૂર એટપે કાઢીને 'ખુખ શુકવવા, જેથી ઊ'ધા 
ઇ તેઆઓને'કદી લાગવાની નથી, તને જેમ 





કમે 


9... 9] 5% ફે 





“તૈમ તે ઉપર જાવે 


ક ૦. ન ડ ર જૂ પ ફર... ક શકક 
ન જ ક ધ, .. .,” ગ િ ક ય કેક 5% ન રક ન 
ર ક હ ક ળો જ નમ વે લ 'કે.લ # #? ભ ૯ દ મ ક પ. કડ કજ 
હ મ નવસ ક ઝે મે ક ઝા ળન ક હ અ ર ૨? મ પ: દા 
હ જ. ડૂ જ-(*૩ ૦-૬ ક ડિ #?-.-” 
ફાઈ હ. છ. જ"? . જ વ. સ ક ક કેક ક છડ ન 
પ, રથ ઉ ક કે કિ જ “3 ક ક ન ક ક: હિ _ 
ક, ન નક ૬ જે ક ન 


કું“ચાર્‌ પોતાને પકડવા ત્માવનાર ' ધણીને 


લો ચાંમડી ઉપર્‌ લગાડયામાં મ્માવેછે, મીર્ધી 
ખધ્મનુ' તેલ ૫ રતલ, શફેદ મીન ૨ સ્યાઉ' 
સ, “સપરમાસીટી'' (મગરમછની ચરખીમાંષી 
ખનાવેલી મીણુના જેવી વશતુ) ર મ્માઉ'ઞ, 
ગમે શષલાંને ણે ધીમાં સ ગાર્પર્‌ બેક વાશુ 
ણમાં મુકોને પીગલાવવુ'. પછે મીણુ પીગલી 
«પ કે ખેક ખલને "ખાલી ગરમકરી તેમાં 
ઉપલી તાવેલી મેલવણી ગરમ ગરમ ના 
મી દશતાષી પયુબ ધુ'ટીને મેલવવુ', સ્મ 
ને તેમાં ૧૦ સ્માઉ'ઝુ બોલાભનુ' પાંણી 
ઘોડુ' પોડું' તાખીને મેલવવુ'. જો 'ખલ 
થ'ડી હશ તમને બરાબર ધુ'ટવામાં નહો મમા 
વશતો મોાલાબતુ' પાંથી તેતી શાથે મલી જ 
શૈ તહીં, પણુ જો "ખલ ગર્‌મની ગરમ હયે 
અને ધુ'ટવાનુ' ખેક શરખી રીતે જરી રેહેશે 
તો માોલાખ મલી ર્‌. જારે બએકશાંટ યાપ 
યમેટણે તેમાં બરેમાટનુ તેલે ના સ્ખાઊ સ, 
તથા લવ“ડરનુ' તેલ ૧ દ્રાંમ નાપ્ખી' જહાં 
કાધી થ'ડુ' પડે તાહાં શુધી "ખલ કરવુ, ગમે 
તા અતર ૧દ્રાંમ, તથા રષ્મરરીતા તેલના 
૧૫ ટીપાં નાશ્મવાં, બીજી--ખબઘાંમનુ' તેલ 
પ ભાઉ'મુ, શફેદમીણુ પ દ્રાંમ, મોલાબનુ' 
પાંણી ડ॥ મ્માઉ'સુ, બને “બાલમમ તાદ મ 
કાના” ૮ 'ટીર્પા સેઇ ઉપલી રીત પરમાણું બ 
નાવશુ”:ભમૅતો એમાં “ વતીલા '' અથવા 
“યેરટ્ઝું મ્યા%. એમખરગ્રીશુ ના ૧૦ ટીપાં 


 ખદાંમતુ' તેલ ૪ બફા'શ, મોલાખનું' પાણી 
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૨ ગઆણશઊ'ઞ, ત'કખાર્‌ ના દ્રાંમ, મોલાળતાં 
તેલના ૫ ટીપાં લેઇને ઉપર્‌ પરમાણું બતાવ 
વુ', અમે શ્હેજ ત્માંમલી ઉપર લેઇને ન'દ્ા 
રર પડે તાંહાં મશલવું', થમેથી યામડી ધ 
ણાવાર લગો નર્મ રહી શકેછે, * 

૯૭. ખદ્યંમની લાહી (આલમ'ડ વેસ્ત) 
અ-છેલેલી બદાંમ ૪ શમાઊ'મુમે એક શજી 
"ખલમાં ધણાવાર શુધી લાહ જની યાય તૉ 
_ હાં સુધી દશતાયી મશબલવી, પછે તેમાં થોડુ' 
શલાબનુ' પાંણી મ્મતે એક ચમચી કોલ'ગ 
વાટર ત્યથવા સ્ખતરના 3 ટીપાં નાં ખી મેલવનુ, 
ખ્મને મ્યાંગલીખે કરી યાંમડીવર્‌ લગાડવું 

૬૮. કપુરની બદામની લાહ (કેમ 
પ્રાર્ટેડ આલમ'ડ પેસ્ત)-- જીખા બદામની 
લાહી (નાન ૯૭) ઉપલી રીત પર્માણે બતાવી 
તેમાં ૬ ખેક સ્માઉ'સ ન દ્રાંમ કપુર નાખત 
વા. ખે પણ માંમડીને શુવાળી રાખવા માંઢે 
કામમાં મ્માવેછે, 

૯૯. “હતોયેસત'” (મધની લાહો) 
---81જા* મધ ૧ રતલ, કવડી બદામનો ભુકો 
(બદ્યંમનુ' તેલ કાહાડી લેઇને જે છુંછા જે 
વી ખધમ રેહછે તે) ૧ રતલ, સમે ખેઉને 
લાહી જેવુ* થાય તાંહાં શુધી મધની શાથે ખે 
લવવુ*, પછે તેમાં ૨ રતલ બદામનુ તેલ ત 
ઘા પ ઇડાંની દાલ તાખી ખધાંને શ.રીપેડે મેલ 
વી કાચના મરપુમાં ભરી રાખવુ', સ્મને યા 
મડીને સ્માંગલીથી લગાડવુ. 

૨૩૦. મૌકક્ર આક્‌ રકીરા બનાવ 
વાની ઢરીત--શાખુ શીવાપ માંમડીને શુવાલી 
રાખવાને માટે ધણા ઉપાય કામે લમાડયામાં 
સ્માવેછે, ધણુ' કરીને જહાર્‌ યાંમડી શુકો, 
'ખભર્‌ાપલી, છલતાં *થથવા ખોલ નીકલી 
આવે તાહાર્‌ “મીદક માઇ શેકષીમું '' સમથ 
વા “કોલડ કરીમ” લગાડપાથી નર્મ થાયછે, 
“મીકક ત્માષ્ઠ શ્કીમું'' વેલાતી મને રેચ એએ 
ખે જાતના ખનાવેલાં મ્માવેછે. “ મીદક મમા૪ 
ર્‌।કીસ'” (વેલાતી) છેણેલી ખદ્યંમ ૧ સ્માઉ 
સ, ખદ્મનુ' તેલ ૧ દરમ, શફેદ નરમ સા 


ગું? ઊપયોગી ખતાવેત સુંગ્રહ. 


ખુ ૧ દરાંમ. જે ખધાને ખલમાં ખુખે દગ 
તાયી ધુડી તેમાં ૧ પેટ ત્રાલાબનુ' પાંણી 
નાંમીને ગાલો લેવુ. 

૧૦૨. રુધ'ધી મીક્ક આક્‌ ર્‌ષ્ઠીશ 
(રેડવુડનું' ખનાવેલુ')--છે!લેલી બદામ / 
બ્માઊ'સુને 3 પે'ટ પાણીમાં "મુખ મેલવી ના 
“મળી. પછે તેમાં શહેદ (વીંડશ?) નો શાજુ ૦11 
્માઊ'મુ, સર્ફેદ મીણુ ના ખાાઉમ, ખદંમનુ' 
તેલ ના તાઉ'ઞુ, ખે ખધાંને બે વાશણુમાં 
મેહ ગરમી લગાડીને લાધે મેલવવુ', પછે 
તેમાં બરમેમાટનુ' તેલ ના ખ્ખાઉ'શ, લવ'ડર્‌ 
નુ' તેલ ૧ દરમ, ગોલાખનુ' અતર ના આ 
ઉ'ઝ, એ શધલાં તેલને મપીરીટ શ્ાા%૪'વાઇ 
નમાં મેલવી નાંખવુ, પછે તેને કાચના ચપુ 
માં ભસ રાખવુ. 

3૦2. કૂરૈ'ચમીરક “ક્‌ રેોમીસ-- 
લાખનું પાં 1 બાટલી, “ઝુપીરીટ સમાં 
॥ વાઇત'” ૩ સમાઉ'ઝ, સપીરીટ ગમા૪ રેકીસ 
*1 ત્માઉ'ગુ, “ઢીંકચ2 આઇ સીટીરાકમુ'' ૧ € 
રામ, એ ખધાંને શાથે મેલવીને કાચના ખા 
કમમાં ભરી રાપ્મવુ 

૧૦૩, ''આગશાટીન'નોા બનાવેલે મી. 
લક આક્‌ ર્‌।ઝીરા--અરધ પે. માલાખના 
પાણીમાં બા આઉ'સ લોખાંનનો મરક નાખી 
શેલવવુ'. પછે તેમાં “કારવાનેટ આઇ પોટા 
સ' (ખાર) ૧૦ ગરેત નાખી મેલવવુ. 

૧૦૪. “ગયાની” નો ખનાવેલો મૌલક્ર 
ગઆકૂ રેષ્ઠીશા--૧ પેટ ગોલાબના પાંણીમાં 
૧ દરમ લોખાંનનો મ્મરક નાખી તેમાં ' 3૦ 
ટીપાં “બાલમ્ર'મ શ_ખાંષ પોર્‌” તા સ્મર્કેતા ર૦ 
ટીપાં નાપગી મેલવીને કાગના ચપુમાં ભરો 
રાખવુ, ર ક 
ઉ૦૫. ચેહેરાને શોભાયમાન ' 'કેર્વા 
ને વાશતે પર્લ વાટર--૧ ગયાલન ગરમ 
પાણીમાં ૦॥ રતલ શાર્‌ાઃ “મૃપેતીમું બાળલ * 
શોપ'' (શાખ) ને છનો જીને ભોાપખવોનેઃ યા 
“ખવો, પછે તેને મોડો વખત શુધી લાકડીથી - 
દીલવ હીલવ કરીને તે થ*ડુ' થાય તાંહાં “શુ * 


_ઝગુસારે ઊપયોગીો બનાવત ઝુ*૯. 


પૌ રેરેવા દેવુ, વેછે તેમો ૧ ખાટલી મેજ 
જો “સપીરીટ વાઈને' ભને «પ ગ્માઉ'ગુ 
મ્યાઇસિ ભાઇ રેક્મસે તાપ્યી તે ૪રીથી બ 
ધાને હીલવીને શલવવુ”, ખે મૌીકશગરને ચે 
હરા ઉપર્‌ લમાડવયાથી ,ગાંમડીનો રમ ષણૂ 
હ્રુબશ્ુરવ થાયછે તથા ખીલ થતાં મ્મટેકેછે, 

જગ. ચાડૉવાલા ચહેસનો ઊપાથ -- 


શોલાબ $ જાઉ"સ, મુલડ્ેટ થ્યા ઝોંક ૫૧ ૬. 


સંબ, ગે બહેને સેલવીને મેટર ઉ૧ર હલે 

હલવે લગાડવુ, પછે. તેને નર્મ કપડાંયી ગયા 
'શુમૈયી નુક્ી નાખવુ”. તાર્ળાદ શ્વૈજ કોલડ 
કરીમ લગાડીને ૪રીથી તેને નુછી તાખવુ' 
જે પરમાણે કીધાથી ચેહરા ઉપર જે ચાદાં 
(શહીદના) પડધા હોશે તે નોકલી જશે. 

૧૦૭. શમીરનતી ચાંમડીને રાકરદ દે 
ખાડવાની રવ -શરેદ “બીશુમડ'' (વાઇટ 
ખીશમઠડ) ૧ રતલ, “ર્ઢાર્થ પાઉડર ૧ સમા 
ઊ'સ, “બએોાશિસ પાઉડર ૧ આઉ ગ. ખે ખ 
ધામે મેલવો કપડાંથી ચોલીને ચેહેર, હાથ, 
ખાજ્ઠ્ીુ તથા છાતીં ઉપર..લગાડયાથી શુડ્રેદ જે 
વી જાયછે, . બીજુ -પમલ થવા ખીઝ 
મથ વાઇટ મને %્‌'ચ થાક ને ડને ચુ 
રખે ભામે 0૪ તેતો ખારીક ભુકે। કરી કપડાં 
થી યાલીને લગાડવું. 
૦૮. માલને ગ્રોલાબી કરવાની ૨ 

લ-કારમાંધત (જાએ, કીર્મજમાંયો રગ ખ 
નાવવાર્ના રીત) નો ખાળીક ભુકો ૧ માઉ'મ, 
શડ્રેદ પોમીટક, ૭ ત્માઉ'મ; એ બેઊને બક 
ફુ મેલર્વાને. મોક કાયના ચપુમાં ભરલુ” તમને 
નયે. કામ: પડે તાહારે માલ ઊપર લગાડવુ*. 


ઓજુ-કરે'ચઃ ચાક ધણાજ બારીક ભુકો 
૧ રતલ તમતે કાર્માઈઇન ડ ભસ. એમાં' 


જગન બદામનું સલ, નાંખી. મેલવીને ' લગાડ 


મ લ્લ ને પીછીષરીલગાડવુ?' : 
 કે્૦ર/મહુરાને લાકી આપવાનું 








(૧૭ 7 


રહાંજશૈનાં શાકડાંતા બારીક ભુકો 31 તવ, 
હૌરાદપ્તત રા ગહો'ગ, “ આલોક ” 
(&100બં-ઘફ્નો મ્યરક) ૧ ગયાબન, ગમે 
ખ્પધાંને ૧૪ દહાડા શ્ુધી એક કાયતા વાગ 
ણૃભાં ના'ી પીગલાવવુ', મતે ૩ૂકધી ગેહે? 
ઊપર્‌ સ નસગ્ાડનુ'. 





ઊનના તથા ખીજ જાતના કપડાં, રૂપા 


ભાં વાશાણ); લાકડાંના બનાવેલાં કુ 
જેનીચર, તમા જોપડી અને કાગલવ 
ઊપરથી શાહીના, લોહેાડાૉતાં તપ! 
રમતા અને ચીક્રારાતા દાધ કા હ! 
ઢો તાખવાતી જીવે જીરી યત, 


તરડ હિપુુઝાલાલતયનઝનસાર, 


ઉઉ૦. ફેરશામી કપડાં ઊપ: ધો ચોક 
ણાં $ાધ કાહ્‌ાડવાતી રીત--લીજીતો અરક 
(ખેશ્ેનશ) [જાબો લીબુનુ' બેશેનશ] 2 તા 
ઉ'મુને, તમ્પીટત તેલ ૨ મ્ય9'ઞઝુ લેઇ તેમાં 
મેલવીને શીશીમાં બરવુ'. જારે રેશમી કપડાં 
ઉપર ધીને મ્મંથવા તેલનો દાબ પડયો હોપ 
હે તેતી ઉપર નરમ હાથે લગાડવું. 


યદ. મખમલ અથવા. કપડાં દ. 


પરથી ચીંડણાં દાધ કાહાડવની રીત-ઘા 


ધ પર્ડલા કર્યાની ઉપર ધોડુ' તરપીટત નામ 
" વે શજજા ૪લાનેલના કપડાખએ તે તે 
જા તદન કુકાઇ જાય તાંહાં શુધી નુછીયા કર 


લુ": પુન ૦૦ 8: ભાગ, “પર્લ નઃ “વુ નૉ તે ધધ નહીં. નીકેતો #રીથી તેલ 


કુ' ૧ ભામ,જોદે પાણી હ કિ 'શાષે ક 


લગાડીને નુછવુ'. જારે દાધ નીકલી જય એ. 


' ટલે ભશશુથી તે ભાંગ શારીપેડે શા% કરી; કય 
' ડાને બોહલી હવામાં વખાંતા કરવા જેધી 0 


ક તરશા ક્ણુમ-ગમગે તનમન ૧. ક યે જમતો વાશ નીકલી જુ, 


[૫૮ ] 


ઉ૨૨. ૪ગીન રેશમી કપડાં ઊપરથી ચી 
કુ'ગા દાધ કાહાડવાની ટોત-%પે'ચ ચાકને 
ગોખવી ખારીક ભુકો કરૈ, તે ભુકાને ઘધવાલાં 
કપડાંની ઉપર્‌ મુકવો, પછે તે કપડાંને આતશ 
્યાગલ અથવા ગરમ કક2તાં પાણીની રકાબો 
(હોઢ વાટર પણેટ) ઉપર બલવુ'. એટળે ચીકા 
શને ગરમી લાગાથી તવાઇ જશે, અને ૪ર” 
ક યાકની ભુકી તવાએલા ભીતાશને પશુ 
વી લેશ, પછે તેને ખરાશુથી અથવા હાતે કરી 
_'મુછી નતાખવુ*. જો ચીકાશુતા દાષ દેખાય તો 
૪રીધી ઉપલી રીત પરમાણે દાધ્ર નીકલી જપ 
તાહા ક્રુધી કરીપા કરવુ, 

૧૨૩. ઊતના કપડાં ઊપરષ્રી ચીક 
ણા અષવા મીણતા દાધ કાહાડવાની રી 
ત--“ ૪ુલરશ રડ” (ખેક જાતની મેટા 
ડી બજળરમાં વેતરાતી મળેછે) અથવા ત' 
ખાકુ પીવાની પાઇપની (“ તોભાકો પાઈધ ક 
ઘે'') મટાડીને છુ'ડ, બામીક મુકો કરી પાંણી 
બમે ભીજવી તેલવાલા દાય ઉપર મ્ુુકવુ', મ 
"મડીનુ* પાંણી જેમ શુકાતુ' જશ, તેમ મટાડો 
તેલને પશી લેશે, પછે તે કપડાંને જાતકનું. 
થવા ખમ્શ ડેરવીને શાઇ કરવુ' જો મી 
ણુ ત્ષપથવા ચરબીના દાધ પડયા હપતો કપડાં 
ને આતશ મામલ દુરથી ધરવુ', સ્મથવા ગ 
રમ કીવેવુ' લોહેડુ' પોડું' ૬૩ દેખમાવવુ'. બ 
ઢલે મીણુ તવા% જશે, પછે કપડાંથી ષયડીને 
મીણુના દાધને નુછી નાખવુ. 

૧૧૪. દવાઈના દાધ ર્‌પાંના શમચા 
ઊપરથો ક્રાહાડવાનો રીત-- 
*મારીડ'” માં કપડુ” બોલી તે ૬પરંથી ચમચા 
ને નુછવા પછે તેને શાખુના વાણીથી ધાહી 
નાખખવા- 

૨૨૫. રૂ્‌પાં ઊપરધી રાહીનાં દાધ 
કાહાડવાની રીત--શ્ાહીના ખડપાનાં ૨્પાં 
નાં ધાક્ણાં *બથવા ખીજ ભાગો જે વારેધડી 
ખે શાહીથી ખરાબ થાઇ જય કે, જે એેકાએક 
નીકલી શકતા નથી, તેને કાહાડવા હ્ેય તો 


“શલષ્ીયુરીક 


મુગુ'? ઊપષોગી બતાવત ગગ્રદ. 


“કણેગયઇડ આઇ લાઇમ” પાણીમાં તાપ્પી લ 
હી ૨૨૫ બનાવી તે દધ ઉપર લગાડનુ', એ 
ટળે દાત્ર જતા રણે. 

૧૧૮. રગના દાધ પેહેડવાનાં ડપ 
રાં ઊપરથી કાહાડવાની રીત--₹ગને દા 
ઘ કપડાં ઉપર શુકાયા પછે એકાએક તીકલી ર 
કતો! તથી, તેથી જેવો દાધ લાતે કે (જેટલું 
તમાર્મીથી ખને તેમ જલદી -ુછી નાખવુ”) તે 
ની ઊપર %લાનેલના અથવા બીજા નરમ ક 
પડાંથી “ગપીરીટ ભાર તરપેતટાધતિ” ગમયવા 
“ગુપી_2 ભઇ વાઇત” શાંરી પદે લગાડીને 
ધશવુ', અથવા “ઇઠર્‌” તરત લગાડવા ગેટે 
દાષ તૌકલી જશુ, પણુ જો દાધ શુકાઇને કહ 
ણુ થયા હોય તો તેતી પર્‌ *સૃપીરીટ ગા% 
તરપીટત” ગરી ગમી લગાડીને નુછવુ*. 

૨૧૭. ખાડોના કાચ ઊપરથી શગ 
ના દાધ ફાહુ।ડવાની રીત --”3 ર'ગારીઓ 
કાચની બારી તથા ખારણાના મોાકતાં ૨મ૪, 
તાહાર્‌ રગતી પોછી કોઇ વખત કાચને લામા 
થી દા પડી રહેછે; તે દાધને કાહાડવા ષોડા 
“શોદા'' ને ગરમ પાંણીમાં પીગલાવીને તેમાં 
નરમ ૪લાનેલનુ' કપડુ' બાલો તેયી કાચને 
શ્રા'/ ક મખેટલે તરતજ દાષ જતા ડ્ર. 

7. લુગડાં ઊપરથી શાહના તપા 
કાણે, દાધ ક્ાહાડવાની રીત--જે કપ 
ડાં ઉપર શાહીના તયા લોહાડાનાં દબ ક 
હોયતો મેક ભાગ “ટાર્તારીક ભમાશીડ” ને 
તરાયુ ભાગ વાંણીમાં નાખીને બેલવવુ*. પછે 
તે *્માથોડયી દાષવાલા ભાગને લગાડવુ*, એ 
ટલે દાધ નીકલી જશે, જો “તાર્તરીક શી 
ડ' નહી મલેતો તેના બદલામાં “ મીવુરીયા 


ટીક માશીડ' તાંખ્યવી એથી પણુ દાથ - નીક 


ર૯ ર ક્રપડા' ઊપરથી ફરેટતા દધ કટ 
હુાડવાનો ટીત--ધધવાલા કપડાંની છ ખા :. 
જા ઊપર્‌ “અમિ શેપ લગાડીગે. શેમાં “વ * 
રલ આશુ” (એક જતને! ખાર) . તો ક 2 
ગાંગર્‌।. મેલીને તેટલાં કપડાંની પોકીખાંષી 
ધણાં ગરમ પાણીમાં તે પોટલી મેબવી, 'વછે* :- 





સ'માફે ઊપપયોગમી ખનાવત ઝ'મહ. 


ને કપડાને તડકામાં મેલી' તે' દાધ જાપ. તા 
હં કુધી હવામાં શુકાવા પેલવુ'. ખબીઇળનુ'- 
જે કપડાં ઉમર ૪ટ્ઢતા *યવા વાઇનતા દાધ 
પડ્ડીયા હોપ, તે દાધનાજ કપડાંમાં ધોડુ' “કો 
મ ભાષ તારતાર” મેલીને તેની પોટલી ખાં 
ધવી,. પછે ધોઘં પાંથ્ીમાં થાયને ધશોને તે 
નુ' દીણુ કાહાડવુ' મને પાંણીમાં ઘધ. વાલાં 
ઉપડાંતી પોટલી મેલી ચુહુલાપર સુકી 
ને ખુખ પાંણીને ગરમ કરી કકરાવવુ',. પછે 
તે પાણીમાંથી કાહાડીને ખીજં' ક્રુમરેતાં પાં 
ણીયી લહી. ૨1% કરીને શુકવવુ'. 
ઉર૨૦, વાઈન દારૂના ધલરધને . કપડા 
ઊપમ્ઘધો કાહાડી નાંખવાની રીત-ેક 
વાક્ુણુમાં દુધ નામીને શાર પેડે કકરાવવુ'. પ 
છે જે કપડા ઉપર વાઇન લર્ને' દાધ પડયે 
હાય તેટલાજ કપડાંને દષમાં જરાવાર ખોરી 
સખવુ', એેટળે દાબ જતા રે છેદ. 
૧રૂજ. આશીડનાં દાધ ડપડાં ઊપર્‌ 
થી ફાહાડવાની રીત--જે કપડાંને મ્માશી 
ડનો દધ પડમે॥ હોય તે દાધ વાલાં કપડાંની. 
દર “પર ભાથુ” (ખએેક જાતતો ખાર) 
નો ષોડેો ગાંગર્‌। મેલી તેની પોકલી ખાંધ 
લી, પછે થડા પાણીમાં શાજુને. ખએોપખવીને 
નાખવો, મ્મને તે શાષૃતા પાંથીમાં પેલી દ 
પવાલી પોટલી મેલીને પાણીને. ખુબ ઉકાલ 
વુ", ગેથી દધ જતો પયેહેશ, ભ્થવા “સપી 
રીટ માઇ હારટસ હારૂત” મ્થવા ઝાલવોશે 
માઇલ” લગાડવું. 
ફર્ક, માપડી ઊપરષી લખેલી રા 
મોનો રાધઃ કાયા ઈપાયી કાહાડવરાની 
 ડ્‌ીષ--“બકકલીક આશીડ,' ધવા “સમી મ 
તીક ભાગચીડ,” ત્ંથવા “તાર્ટરીક ભાશીડ” 
તા. યૉણીને કામલે ઉપરે બચવાં મોવડીનાં 
ણાં ઉપર વગર કશ્તી " લગાડવુ'. મૈ 
 _ *ાશીડ્થી અમેલીથોહીતા  ભક્ુરને કઇખી 
ય કન પક" વક માતર સાધ જા શ 








ફતા લ્ષ કાહાડવાને “ક્લો?ાઇડ 


[ ૧૯ ] 
૨૨૩: રેશમી કપડા ઊષ? પાછે કિ 


મ લાવવાની રીત -મ્માશીડધી યૈશમી કષ. 


ડાના રગ જતો રહેયો હોયતો તેતી ઉપર . 


“મૃપીરીટ માઇ હાર્ટશુ હાર્ન' અમવા “શા 


' લવોશેટાઇલ?' લગાડપાધી પાછે રગ શ્યાવજે. 


૧૨૪. “માર્ફી*'મગપઈ'$'' ના દધ ક્ર 


હ 


પઠાં ઊપર્પી ક્રાહાડવાની રીત--જો કપ 2 


ડાની. ઉપર્‌ “મારકોમ ૪ક'' (ઇધાણી પા 4 ધસ 


ની થાહીં) ને!' દાધ પડપે। હપતો “કળે... 
મા૪ લાઇમ” ના પાંણીષી તે દ્ઞધને પરે 
ભીંજવૃવો, પછે “ખમોન્યા'' થવા “હાઈ 
પો શલડ્રેરે *્મા% પેદા” નમ પાંણીધી ધેોહી 


તાખલુ'.. બોજુ--“સ્પાન્યુરેટ ખા? પોક! 


મીયમ'' નુ' નમ પાંણી કરી ષીંછીયી દાધ 
ઉપર લમાડવુ', *્મને શાહોના ઘષ જતા રડે 
કે તે કપડાંને ય'ડૉ પાંણીથધી શારી પડે ધોહી 
નપખવુ*.. 

ર૫. ીકાશાના દાધ' કાહાડી ના' 
ખવાનુ' મૌકશચયર--“કામજરઇત'' સ્મથવા 
“સપીરોંટ મા% તક્પેતટાણન' 3 મ્માઉ'સ) 


“મેરેનઝુ ભા લેમત”' ૧ ભાળે'ગ, એ ખે 


ઊને- મેલવી નાધલી. શૌશીમાં ભરી રા'વુ' 
અને ભરે કપડાં ઉપર ચીકાશનેો દધ પડે 
મમેટલે એમાંથી ઘોડાં ઢીધાં નાખીને કપડાંને 
શા% કરવુ*. 

૨૨$* હા?જ ઊપષરષીઃ લખેલી શા 
હીના અક્ષર કાહાડવાની શૌત--“ મીુરે 


ટે ભાઇ ટીત” નુ' પાંણી ૨ દ્રાંમ, અને થ* ૩ 


૩ પાંથી ૪ ડ્રાંમં, ખેં બેઊને મેલવીને ખાલ 
ની પીછ્ઠીએે શાહીતી ઊપર લગાડવુ', નર્‌ 
શાહી નીકલી જાપ એટલે તે કાગજને પાંય: 
માં બોલી ધહાડીને શુક્વનુ ૪" ર . . 
 _ ૨૨૪. શાહનાં રાતા દાધ કાહાડ$ 
થાની રીત--શાહી બતાવતી વખતે નાહાયે 
કારખામાવોલા પંત “મતા લાકડાનાં છેમડયાં ન્‌ 
ઝક, તાહારે તે ઘષ ઉપર “શ્ાકકાલીક ગયા 
ક્ીડ'': લગાડપાર્થી રાતા દાધ પડી ર્હેચ, તે 
૧% નલાજ 


[ ૨૦ ] 


અખ જેમ જકક્ાાર્લીક બઆચગીડ' લમાડીએય 


તેમ ખે લગાડવુ'. 

૨*૮. યોયલાં શકેદ કપડાં ઊપરપ્રી 
શાહીના શતા દાધ કાહાડવાની રીત- 
ગ્માપણા શરડ્દદ પેહેમ્વાતાં કપડાં ઉપર શાહીને। 


દાધ પડેચ અતે તે ક્વડુ' ભહાયૈ પોર્ભીને તાં 


હાંધી વોવાઈઇ આવેય તાહાર્‌ તેપર્‌ લાલ મ્ય 
થવા પીલા શષ પડી રદેથ. એવા દાથ કા 
 હાડવા હોયતો - “એકકાર્લીક આશીડ'” ને 

,' ૬6 કત: ' ભૌ શાધે ભલી લગાડી હે 
 ધતેો, તરત તે લાલ દધ તીકલી જશે. ગે 
કમ દાધ પડવાનુ' કારણ એકે -શાહોતી બ 
નાવતમાં હીગકશ્ી માવેષ, કે જેમા લોહાડું 
માાવેષ તેથી એવી શાહીનો! દાધ પડયો એ 
ટલે ધાભોને વાંહાં કપડાં પોહાયા નય, તા 
દારે શાજ લાગાથી ફીરાકશૌમાંનુ લોણે!ડુ” 
છડુ' પડી પચ મ્મને તે લોર્ાડાં”ા ક્ટ 
બાલ રગનો યઇ કપડાંની ઉપર બેશી જપ 


ચ તને તેથી ખેવો ઘધ કપડાં ઊપર્‌ પડેચ, 
પણા ર્‌ “ત્યાકઝાલીક *1શીડ'' લગાડયેચ 
તારે એ કાટ પીગલી જધને પાછા કપડાંનો 
રેગ શડ્દ યઇ જપગચ,. 
૬રૃક. લેઃહાડાંનાં દાધ રા'ગેમર્મર્‌ 
ના (મારબલ) પર્‌ ઊપરથી ડાહાડવાની 
થોત-લોફેડાનાં દાધની ઉપર “ગાધ્લ ગ્યા 
૪ વીટરીઅલ'”' (ધ'ધકનોા તેનખ) અથવા 
“લેમન જયુપ્રઝુ'' ન રશ) અથવા “ક 
જઝઠાલીક મ્માશીડ'' ને “ઝુપીરીટ મ્માષ્ટ - વાઇ 
ન” ની અ'દર મેલવી તે દાધ ઉપર લગાડ 
“ શુ, પછે તા કલાક રહીને શનના નરમ કપ 
ડાંયી ધશડીને નુછી નાપ્યવુ*, 
! ૧૩૦. તરાંબા તથા ષીતલતા વારાણ 
માંથો રગના દાધ કફાહાડવાની વીત-ત 
રંખાં સ્મતથવા પીતલના વામુણુમાં ર*ગ ખનાવે 
ધા પછે, તે 2'ગના દઘાધ તેમાં પડી રહેછે. તે 
દાધ કાહાડવા હપતો થોડુ' ધ'ધકનુ' તેલ, ત 
ઘા પાંછણી ખને થોડી છણી રેતી અથવા રા 
સને %લાનેલતાં જાદાં કપડાંથી ખે 'વાશુણુને 
સારીપેડ માજતે શ્રાશ્ કરવાં, * 


મુ'ગાર ઊપયોગી ખનાવત ઝુત્રહ- 


૧૩૨. હાથ ઊપરથી રગના દાથ 
કાહાાડવાની ચત--ધોડાં ય'ડ વાંણીતા એ 


ક કાયના વારાણમાં ગ ષ'ધકનુ' તેસ (આ 


ઇલ ભા૪ વીટર્ગગ્મલ) નામાનિ એ પાણીમાં 


“હાયને ધોહેાવા, પણુ હાથને શાખુ લગાડવા 


નહીં. પછે જરે રગતા દામ હાથ -ઉપરયી 
નોકલી “પ એટલે શાજ શમને ગરમ પાંલી 


- થી હાયને શહ ક7 કર, વણ : શાજુ લ 


ગાડયાની શ્મગા૧ ખાશીડ: બગાડેલા હાથને 
પેહેલાં શરી પડ શાઇ કર્રાતે પછે શાષૃુ લગ॥ 
ડવા, જો ધં'ધક્નાં તેળબનુ” પાંણી ઝ્ાંગ ન 
હી હરેતો હાયને કસી 9/74 યે તહીં તેમ 
જ રાતા દધ પડશે નહી. . * 

ઉઝર, માહામનીનો રેબલ ઊપરથી 
ગરમ પાંણીના દધ ક્રાહાાડવાની રીત - 


. માહાગતીની  લાકડાંતી ખનાવેલી  તેગલની કો 


પર્‌ જહાર્‌ ચાહેની ગરમ કીટલી અથવા પ 
કવાંતનનતી ગરમ ગરમ કકાખી મુક્યાથો શુ 


કેદ દાધ પડી રહેય, તે'ઘાધઃ ઉપ? #7ર તેસ 


પશડીને લગાડવુ'. પછે તેતી ઉપર જરા “મ 
પીરીટ મ્માદ વાઇત” નામી નર્મ કપડાંથી નુ 
છો નાખી શા૪ કરવુ. ર 

૨૩૩. માહુગનીનાં લાકડાનાં કરની 
ચર ઊપર્ધી રાહીનાં દાધ કાહાડવાની 
જીત--એક ચમચો પાણી લેઇ તેતી | ગ્મ'દર્‌ 
થોડાં ટીપાં “ઝસુષીરીટ આઇ નાઇટ?” ના ના 
"ખી મેલવવુ', મને તેમાં પૌછ બોડી દધ ઊ 
પર્‌ લગાડવુ', જેવો શાહીના દાધ જતો રહે 
કે, તરતજ થ'ડાં પાંણીમાં કપડુ' ભીજવીને નુ 
છી નાખવુ. નહીતો કે ૬ડ્ેદ લધ; પડી;.. રેહે 
4 કે તે જલદીયી તીકલી શકર નહી, ત્ય 
વા' એક ચમસચી “નાજટર્‌'' ની દર થો 
ડાં ટીપા ''ઝુપીરીટ મા વાઇન”. તાખી ઊં પુ 
પલી રીત પરમાણે લગાડવુ'. કી 

૧૩૪... ક।મજ ઊપરથી. થીકેણ ર 
ફાહાડી નાખવાનો ટ્રીવ--કાગજતા જે'ભડ - 
ગ ઊપયરે તેલનો, મીણુનો, યીકામુનો ભૂયવા . 


સસાર ઊપયોર્માં! બખાવત' ગુ'પ્રહ. 


ક્રધ્બો જતને! ભકીકગે દ્ધ પડયો હપતો તેટ . : 
લા ભાગને જરા ગરમ ક તેવી રેપર “બતો 


ટીંગ પેપર” (શાહી પેકશવાનુ* મ્રગજ) મ્મેક 
પછે એક ઘખીને ડસે ગીકાજક કાહાડી ના 
ખવે, યછે.. “ઝૃપીરીટઃ આ" 


ધને શશી લીએ તાંહા ઃ શુધી ઉપલી રી પ 
રેમાણે ફર્રીમ્મા કરવુ. જરે 'મીક્ણા દાષ ની 
કલી જાય એટધે તે કાોગજને પાછુ' ભ્મશલ 
ના જેવુ' શદ કરવાને વારાતે. શેજજા “ઝુ 
પીરીટ આઇ વાઇન'' એક ખી? ખરશી તે 
ની ઊપર્‌ લગાડવો, આ રીતથી કાગજ ઉપ 

રે શાહીથી લગેબુ' “થવા છાપેલું” હ તે 
ક પણુ બગડશે નહીં, પણ માતર કી 

દા નીકલ. 

૨૩૫. થોપડીના પાયા ઊપથ્થી 
ચીડણા દાધ કાહાડવાની રીત-ચોપડીનાં 
પાંણાં ઉપર તેલનો ભ્યયવયા ચીકણા દાધ પ 
ડયો હપતો ૬ના મલમલનાં કપડાંની બે નાધ 
લી પડલી ખતાવવી *બને તેમાં હાડકાંતી ખાયે 
લી રાખને! અથવા ગાકનો બરીક મુકો ભરી 
મ બેકો કોડલીની વષમાં શાધ પડેલા પાંણાંને 
મુકવુ. પછે ઊફાડાનાં બે તવાથાને મધીયમ 
ગરમ કરી તે બેઉ કેડલીને તેયી દાખ ધોડો 
વાર્‌ હેહેવા રવુ', જઃ તેયી ' નહીં ર્નૌક્લેતો % 
રીથી ઉપલી રીત પરમાણુ બનાવષુ'. 'જો મે 
મોતથી ખરખર - દાથ કાડળાં ' નહો સ્માવડેતો ઉપ 
લી હાડકાંની બારેલી રાખને : ધવા માક 
નો'ખારોક કૈધેલા  મુકોને એક! મમાડીના' સ્રા 
₹# વાંસુણુમાં નાપ્પી' આતશ ઉપર : મરમ 
કશુ” “અને 'તેઃ ગરમ ભશશ્મ ભરમે થોપડોના 
 વૉશુનોા દધેતી' ઉપરે તથા ચે “શેલ £ઉપર 


જાળ: જામનેઃ-વખ્બ એવોડ ખમે તેલ શ 


ન મમમ ૨ અ જક કઃ પ જતાઃ સર. 


ક ડં દક ૪? જ 8 જફ - ડેડ 


તે જે ક ન 
ર 92 જમ કય કફ 
આ ન ક કે. ક થે ક જ ય... ુ ન ક 1 
ન. વો ક કઝ ક ક. ક ન #ક “* 

ક. ક મ હવાકાંકટર પુ વ 6“ “૭ ૯: છ ક કક હ. 
દ" "- : જ. ક્ય ી 
ક ક પ ૬ છ તે 





થતાદભાતાતરાખા-- 0 


ટેરષેનટાઝન'' : 

ને: કરા માવે તેમ ગરમ કરી:તેમાં એક નાં * 
ધલી પીછી બોડી કાગજની ખેશો બાજુપર્‌ લ . 
ગાડવુ'. એ પર્માણે કાગજ  *ીકાશુના ઘા 


_અરમ યાય તાંહાં થુધો રહેવા  રેવુ' 


“ ન્યાં બેલી 
ક શુકાવા હે. ફર 


1 2૧3 


મ કડ .. 4 વર 
નના જ રેન્ક 


ઊડ. ભાષેલાં ખ્હીતી કામને 


વલગાવી દાખીવે મ્માતશ માગલ'તે વાશણ 
મ્મેટલે 
ખે મીતીટમાંતો તે કકડા વલગી જ3. પછે 
તેમાં ખલખ્લતુ' પાંણી નાંમી શાધાની બેઊ 
ખાજાપર્થી જે શો ઉપર વલમી રહેખો રે 
૫ તેને ઉપર ઊપરપી છરીએ એ ખવીને. કા 
હાડવે. એટધે તે ભામેણેો શાંધા બેક ખોરી 
કઇ તરૈલના જેવો રેખારે. જેટલુ  કાંમ પડે 
તેટવલુ”જ એ ચશીમે'ટ ખનાવવુ*, કેમકે . તે. ૨ 
કાઇને કાણુ શયા પછે કશા. કમમાં ? આવરી 
નહી. એ કાલુતાં કોટલાંત્ર તઈખર કીધેલોા 
પાઉડર ઇ'મરેજ કેોઇખી ધાંધીને તાંહાંથી વે 


. થાતો મલશે, પણુ શ્યાવણા .પેરમાં : બતાવવા 
ફહાપતો-યારા મોાહાટા કાલુ ખાછલીના કોટ 


લાંને ગ્માતશુમાં મેલીને લાલ કરવા ,. પછે.. તે 
ને ખાહાર કાહાડીને સેતી. ઊપરધી ' કાલારવા 


તો, ભાગ છરીએ ભાખવીને હાડી નાખવો 
ભને: બાકીનો શોક કીધેલાં કોટલાંને ખાણી 


માં છુ'ડીને'બારીક ભુકો કમો, પછે. છીણા 


' ચાર્ણાથી સાળી કાદાડી ફીર્ધા છુ'ડવે!; એ 
પરમાણ હમારીક : પડ) જેવો કરરે ખોકશમાં ભ 
.રસખવો: બોજીકન્ચકમકના: કાચની ધ 


છી? ખારીક ભુષી; ર્થી ઉપલી રીત , પર્માણે 
પકવે શાથે વલગાવી 





ક 


ભાગેલાં વાશ્ન્ણુને સાધવા તપા વલગાવા 
ની જીરી જીરરી રીમે'ટ બનાવવાની રીત 


વભ. 
માવાની શીમે'ટ--તાજળ' ₹ડાંની શરદીમાં ..: 
| કાલુ માછલીના (ખોઇશતરરલ) કોટલાનો બાં. 
રીક' મુદ્રા ખેભવીને શરદ રમતા  જેહેવો ધા 
હાર્‌। કરવે।. પછે ભાગેલા કકડાની ખેઉ કોર્પ 
ર્‌. જદ જદુ લમાડીને તરતજ બરાખર્‌ શાંધા: 


| સર ] 


૨૩૭. ચોણાઈ ભાગેલા કાજ વલ 
ચાવાની શીમટ-“ગભ ગાબાશીપા'”-૦॥ ભા 
ઉ'શને એક વાઇન ગલાજા ભરીને. પખખરખલ 
તાં પાણીમાં પીગલાજું,. મ્યને તે. લાહીના જે 
વુ' ધાહાર્‌' થાય એડલે' “પલાભુટર શ્માદ પે 
રીશ” ની ખારીક ભુકી, તેમાં નાખીને મેળવ 
' વુ*, ભને જે ભાગા વળગાવાના હોય તેની 
* ઉપર પોછીસમે લમાડીને વલગાવવુ'- એ શી. 
. મે'ટ ધવ? શાર છે. 

૨૩૮. છરીનાં પાણાંને. હાથામ વલ 
માવાનુ' શીજેટ--કાલી, રાલ ૪ રતલ, શા 
રૂ“ મધમાખનુ” મીણ ૧ રતલ, એમ બેઉને 
તાવીને મેલવવુ*, પછે તેષાં' ધતરડીનો શકા 
ભુકો છુ'ડીને બારીક ચાર્લીને મેડા જેવે! કરી. 
તેમાં મેલવી નાખવુ. તારખદ જેવી નાતના 
હાયામાં છરીનાં પાંણાં ગાશવાં દોય તેઃ હાથા 
ના નાકામાં ઉપલી મેલવણી ભરવી. પછો છ 
રતા પાંણાંને થવા કાતાને ગરમ કરી, ગમ 
ગરમ તેમાં બાોશીને જોર્થીદાબવુ', તે. ય' 
ડું પડે તાંહાં શુધી તેને ઉભી રાખ્યો મલવી, 
એટલે છરી તરત તેમાં વલગી' ખેશયે કે જે 
યી પાછી નીકલી શુકરે નહી, 

૨૩૯૬ થામડાંને. વલગાવવાનું શ 
મે'ટ--મટાપરચા ૧ રતલ, ₹'ડીપા. રખશે ૪ 
'સઉ'સુ, પીચ (તાર). ર આઉ'સ, ચપડા લા 
ખ્‌ ૧ સમાઉ'ઝગુ, અને તેલ ર તાઊ'મુ.. ખે 
ખધાને તાવને ગરમ . ગરમ પ છે લ 
ગાડવુ', 

૧૪૩. હીરાને લલગાવાનુ' શીમે' ટં- 
સઅાઇશ્‌ીંગ ગલાશ ૧ મ્માઉ'સુ, “દીશુઢીલ વી 
નૌગર' પા આઉ'સુ, “સુપીરીટ આઇ વાઇત'' 
રે માઉ'ઞ, “ગમ ભામોનીપાં' ના સયા 
ઉ'મુ, ગમ મામઢોક (રૂમી મશતકો) ના શમા 
ઊ'મ. અ ખધાને મેલવીને લગાડવુ', જો 
હીરાને કોઇબી ધાતુમાં જડવા હોયતો એ મે 
 લવણીમાંથી જરા લગાડીને હીરા જડવા, 

૧૪૧. આતાનુ' 3ીમે'ઢ (લાહા)-- 
મેક વાશણમાં મોહેપ્ટો ચમગા ભરીને ધશ 


માર ઊપ્ષોમી બનાવત ગુ'ત્રહ, 


ભાતી નાખવો, ભને ગમસ્ધી, પેક થ'ડુ' પાં! 
થી ધેવુ'. બ પાણીમાંથી, થોડુ” ભ્માતામાંઃ 
નામીને મેલવવુ'.. ષછે પાછુ” જર પાંણી નાં 
મીતા માતાતે મેલવવુ' એ પરત્રાણે થોડુ” 
ધોડ્‌' પાણી નામી ભાતાને શામીર્પેઃ કેલવી 
નાખવો, પછે તેને ચુડુલા ઉપર મુકી. જયાં 
શુધી ઘટ થાપ તીમાં શુધી. ઉકાલવુ', તધાઃ 
વાશણુની. તલી તમે *ાતો પલગેઃ નહી. તેની શુ” 
ભાલ રાખવી, કેટલાક સેકો મ્માતાને ચીકત! 


. કરવા શાફ” તેમાં જરા ૪ટકીને। બારીક શુક! 


કરી પાંથીમાં બેલવીને નાએછે, મોાચીઓો 
મે લોહીને વધારૈ ચીકટ કરવા શાર ગાતા 
માં ખાક વાટેલી રાલને। ભુકો! નાબળેછે, એ 
લાહીની *'૬₹ રાતી. ખાંડ શ*્થવા “દરેાગી. 
વ શરુબલીખે'ઢનાં થોડાં ટીપાં નાખીયાયી જંગઃ 
૪ જતી. નથી, તથા લાંબી. મુદત શુધી એમ 
ની એેમ રહેછે. જો લાહી શ્રુકાઇને કાણુ ય 
ઇ જાયતો તેમાં ગરમ કીધેલુ* પાંણી નાંમી. 
ને મેલવવુ*,. ખએેઢણે નર્મ યી.. એ લાહી* 
ક્‌ગલનાં પુધાં ખનાવાનાં. તઘાઃ કાગલ વલગ! 
વાનાં કાંમમાં શ્યાવેછે.. 

૧૪૨. ર૨૨ (ગભ) નુ' શીમે'ટ-- 
જ રતલ શ્ચરશને પાંણી વગર થવા જરાક: 
પાણી તાંમીને તાવવો. જડે તવાઇ રહેૅકે તે 
માં ૧ (તલ રલ, ખને ૪ ભાઉ'ગ “વેન” 
ગૃપ'ન વેડ” અથવા સરેશે, અયવા “અઇ 
વરી બ્લેક'' જેવી જાતની શરીજ વલગાવાની 
ણેય તેવે ₹ગઃ નાખખીતે મેલવવુ*. 

૧૪૩. લાંબીનું શૌમે'ટ--૧૦ રતલ, 
ચાકને। ખારીક કીધેલો શુકન મ્મને ૧ રતલ શુ 
રૂતાને ગ્મલશ્‌ીનાં તેલમાં. શારોપેઠે ગુ'ડીને મે. 
લવવુ' તયા તેમાં એક વાઇન ગલાશ ભરીને 
મ્રોજજા' મીધુ' તેલ નાખી બધાને મેલવી ન॥ 
'ભજુ'. એ મીઠાં તેણે કરી શર્ડ્દો કાણુ થઈ 
જતો નથી, લાકડાં ઉપર ૨ થહડાવતી ૧ 
ખતે જો લાકડામાં ખાડા અથવા પ્રાઢ પડે * 
લી હાષતો એ મ કા ડેરતિષ પણે કમ. 
લગાડેજે,* ડે પ 


સુશાર ઊપપાગી બનાવત સંગ્રહ. 


કૃ૪૪, કાચ વલગોથાની લાંખી બ 
જાવાની રીવ--માક્તો ખારીક ભુકો કસે 
ગભ્શ્ષીના તેલ શામે મેલવીને શારોષેડે મશ 
“લીને નરમ મેલા બનાવવો, : : 

| ૧૪૫. થી'ગ્રીના પીષાલાં, સ્ડાખીને 
'શાંધવાનું' શીમે'ટ-ોડા ચુનાગે છુડીને 
ખારીક કરવો, પછે તેને બુકપ્રજલોનનાં કપડાં 
'થી થાલીને મેડા શરપ્યુ* કરવુ'. તારનાદ લે 
'ભુક,ને એક મલમલનાં કપડામાં પોટલી ખાધ 
વી બને જે થીણીના પીપાલાં, રકાબી ભાળે 
લાં હાય તે ભામેલી કોરપર છ“ડૉની શરડેટીને 
નર્મ પૌછીથી લગાડવી મ્મને તેની ઉપર પો 
ટલીખે કરી ચુણા તરત છાંટવા, પછે તે બેઊ 
બાતેલા કકડાગ્યાને શાથે જોડીને રોરીયી તે મ 
'જબુત વલગી રહે વાંહાં શુધી ખાંધી રાખવુ. 

૧૪૬. અલાબાસતર શ્‌ીમે'ત-સમલા 
ખાસટરના મ્મથવા “પલાશટર મમા પામીશ 
ના ભામેલાં ર્ષકડાંને વલમાવાને વારતે મયા 
ડમે શીમે'ટ વાપર્વુ*--પલાશુટર મ્મા૪ પામીશ 
ત્તા બારીક ભુકો કરી પાંણી નાંમીને લાહી જે 
વુ" બનાવી, જે કકડાને વલગાવુ હોય તે ૫ર 
લગાડીને ળે કકડાખાને શાથે દાબવા એટળે 
લગો નર. ન. 

૧૪૭. માહુગનીના ઊાફડાંનાં કૂ 


ગ્નીચર્ની ફાટમાં પુર્વાનુ' ( માહેમ 
' ની) શૌમે'--૪ સાઉ'મુ મધમાંખનાં માંથ 
મે ખક વાશષુમાં નામ્ષી તાવવુ'.- પછે તેમાં 
૧ આલા'ઝુ ગેર્ના છુંડેથો ભુઠો નાખ્વો, ત્મ 
તે. માહાગનીતાઃ જેવા રગ ગ્યાવે તેટલો (પગે 


ગાર) જર હડતાલ નાખી મેલવુ'. બી 


જી'--ચપડા 'લાખને તારવીને ઉપર _ કટેયુ” તે 
પરમાણે ત્રેદ તયા હદતાલ. નાખી બેલવુ. એ 
ક્ષીમે'8 માહાગનીનાં લાકડાંતો કટમાં તયા 


ધમમાં પુરવામાં-માવેષેન---ર 
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1૨૨૩ 
તહર્વોર્‌ ર્‌'ગમી થલ ભાભ 
બનાવાનપ રીત, 


૨૧૪૮. લાલ લાખ --ચપડા ભાષ્ય 


(પીકા રગતી) ૪ માડુગ, વેતીશુ ટર્પેનટાઇ 73 , 
ન ૧1 ત્યાઉ'મુ, હીંગસે! 3 મ્માઉ'મુ. પેહલો - 


ચ્પડા લાખને એક લાંબાનાં વાકયમાં તા 
ખીને કાલશાતા ઈ'માર ઉપર્‌ મેલીને તાવવી, 
તને જયારે તે પીગે કે ઉતાર્મી ટર્પીટત ના 
“ખીમે મેલવવુ”. પછે તેમાં હીંગણા નાખી ચુ 
હુલા ઉપર મેલી મારોપેડ બધાંને શેલવી તા 
ખવુ*, તાર્બાદ તે વાશુયુને ચુહુલા પરથી ઉ 
તારી થ'ડુ' પડવા રઇ તેમાંથી ષોડુ' લેણ ગર 
ૃ કૈવેલા (મારબલ) શેજોમરમરતા પથરાની 
લાદી ઊપ? મુકીને ખેક ક્ુવાલાં લાકડાંના ક 
કડો ફેરવી મોલ લાકડીના જેવા આકારમાં બ 
નાવવુ” મયવા -તહરૈવાર્‌ સ્‍્માકાર્માં કરવી હો 
યતો, તે લાખને તવાયા પરે બીબામાં રેડનુ 

“ ૧૪૬. ફ્રાલી લાખ--ચબરા લાખ્ખ ૨ 
ભાગ, ૩ાલ $ ભાગ, “ ત્માઇવરી બણેક '' 2 
ભારા ખે બધાંનો ખારીક જુંકો કરી ઊપલી 
રીત પર્માણે તાર્વાને ખનાવવુ'. 

૧૫૦. પચી 2ગીન લાખ--ખબે અખ 
થવા તણ ભળતી નબાપમ લેઇ, તેને ”ડઘં જુ 
દં વાથુયુમાં વાવવી અને: જરાક થ'દી થાય 
ગથવા બ'ધાવા માવે ખએેટલે બધીને શાથે 
શેલવી ર૪: હોકદીના ત્માકારમતરાં ઊપલી રીત 

ન ર૫૨. લીલી લાખે-(જુખા લાલ 


લાખે'વણું લોલ લગે બનાવવાને વાશતે 
હીંગ નાંએથ તેને બંધ, લીધા રગ કરવા 


ક કર ફન ન 53. 5 ફુ". 
ને “તૂરૂદી ગરમ. (જભાલ)ની ભુકી નાખી 
3 


ઉપરી. શીત પરમાણે બતાવવુ. 





[ ગ૪ ] 


૧૫૨. શુડ લાખ--શુનેરી સ્તબટ 
ક» “જોલડ તા#ક' અથવા “ખોમ્મમીવુશીવ 
મ” ભાયે તવાયલી ?ાલ થ'ડી પડવા શખાવે 
તેમાં ના"વી ઉપલ રીત પટમાણે બતાવવુ, 

૧૫૩. પીતા “શજષ્ય--યપડા લાખ્ખ ર્‌ 
ભાગ, પીલા ગલ ૩2 ભાગ, “તરપેઠઝુ મોતાર 
લ'' ૨ ભાગ (અથવા પીછો 2'ગ) રલ ત 


જભા લાખને તાવને ઉપલો રીત પમ્માણે જ 


છે 


નાવા લાકડીના મ્યાક્ામ્મા”બનાવવુ”, 

ઉપ૪. બગ લાખ--ચપડા 
ભામ, “ઝૃમાલટ'' (શેક જાતને બલ 2 મ) 
૧ ભાગ, પીલી રલ 2૨ ભાગ. ખે ખધાનેોા 
'નુદ્ઠા કરી ગમ્મ કરી ભેલવી નાખ્ખીને ઉપલપે 
મત પરમાણે ખંતાવવુ. 

૧૫૫. શ્‌ધ'ધો (શેનટેડ) લાપ્વ--ઉ 
પલી રીત પરમાણ કોધબીજજતના રગતી લા 
ખ્‌ ખતાશ્રે*ને તે થ'ડી પડવા માવે શ્રેટ 
સે તૈમાં જરા “બાલશમ ખા# પીરૂ્‌' થવા 
““ગાઇલ ભાષ લવ'ડર”' નાખી બધુ મેલવી 
ને લાકડીના માકાર્માં ઉપલી રીત પર્માણે 
બનાવવુ. 

૧૫૬. રાલમી ઊડે તેહુવી લાખ બના 
વાની રીત-ખધી જાતની ઊપલી રીત પરમાણે 
લાખ તાવી થ'ધી પડવા દેઇ લાકદીના ત્યાકા 
રમાં બતાવતી વખતે જરા કપુર અથવા“ સ 
પી_ીઢ મ્માષ્ટ વાધન” નાખી સેલવીને લાક 
ના ભ્ાકારમાં બતાવવુ', જો બતાવતી વખ 
તે તર્‌પીટન ત્યયવા રલ વધાર પડી : હરેવો 


લાખને શલમાવતી વખતે મીતભતી ઉપર્‌ ટી 


પાં પદ). 


૧૫૭. બાટલીના બુચ ઊપર મારવા 


ની કાલી તથા લાલ લાખખ--રાલ ૨૦ રતબ 
ચરબી ૫ સ્તલ તથા મેશ (કાજલ) એ ખધાં 


ને તાવો ગર્મ?કરી મેલવવુ'. રાતા રગતી ક 
રવી હાપતો હીંગલો મ્થવા ગેર્નો બારીકજુ 


કો કર્ર તાખવો. 


૧૫૮- ચેહરા ઊપરથી ખીલ તથા 


તલને ફાટા ડી તાખવાનૉ ઊયાય--મેફેર। 


તમાર ઊપપે। મી ખતાવતવ ગુહ. 


ઊવ2 ખીલ ભ્યતે જુમ (મતા તલ અથવ 
ચાંમદી ઉષર્‌ *્રસ્ર૪ઇ ગ્મથના જુશા સમથવા હ 
ણી ય'ધિ તથા ચરમીને લીધે કલા મ્મથવા 
પીલા દાબ પઘી આવે તાહારેક તહરેવાર ઊંપો 
મે કરવામાં મ્યવેછે, પણુ શઊથી શરશ ઊપા 


ય “સગ્રાઊ બાદ લોશન” ને નામે” ખાલપખાષ 


છો તે લોશન બતાવવાનો રીત- મીઠડી ખદ્ાંમ 


૧ ક ૩, ક્વ બલમ ના શ્ાઉ'મુ, ખદ 


મને છોલી તેને ષોધં પાણીમાં પ્યુબ ખલ 
લાપખ્ત ર્‌. 


કરીને તેનુ' દુધ કાહાદ્વુ' પછે તેમાં ૧૫ ગર્‌ 
ન રશ કપુજને રે દ્રાંમ “ઝસુપીસેઢ *મા૪ વાઇ 
ન” ૧ને ધોલ પાંણી શાષે પીગલાવીને ના 
ખવુ'. પછે તેમાં બાંજા' પાંણી નાંમીને એક 
પઢ થાપ એટલુ” ખનાવવુ*. ભમે લોગુન જેહે 
રીકે, પણુ તે યાંમદીના દર૬ ઉપર બ્રણુ”૪ 
ઉપયોાગીછે, ચેહ ઊપર સથવા ખદતના 63 
% ભાગ ઊપર્‌ ર્‌માલ વટે ગમવા ગાાંમગલીએ 
ચોપ'લમે શ્ુકાવવા દેવુ'. 

૧૫૦૬, ખીલનો ઊપાય--“ખાઇક્લો 
૨1૪૬ સાર મરક્યુર[” પ ગરેત, “હાધદર્‌ 
કલોરીક *ાશીદ' ના 3૦ ટીપાં, ખાદ ૧. 
ગઊંગુ, શોજ્જો “સૃપીરીટ ખાર વાઇતે”, 
૨ શાઊંઞુ, ળોલાખનુ' પાંણી ૭ ગશ્ખાઉ'સ, 
મમે શષળુ* મલી જાય તાહાં શુધી હીલવાને 
સેલવવુ*. પે પ લોશન શહવાર શાંહાંજ ખાં 
ગલીએ કરી ગોપધવુ',. ી 


બજારમાં ષેયાતા ક માલ ક્ષાથ વ 


કા ભેલલા માલન. પારખવાની 
જુદી જારી રીત* _ 


ક ડ્રમ ય ૪, ર. 
1 રં હે નિ ક - 5 ની. ૪ બપ 
ઝા પ ડુ 
.! વ. જુ ટ ૪ -' # 1 3 
રાઇ? સૂટ શતા તાણ * 5 7 ર 


૧૬૦. દુધમાનુ' માણી શાધીઃ ર કાહુાડ ક 
વાની ર્‌ીત--દુધમાં “તાપત્રીક ખાશીદ”'તા 


'સ'સાર ઊપષોમી બતાવત ગમ. 


મ્મેક બે .દીપાં નાખખતાંજ જો પાંણી ભલેલુ' ૬ 
ધ હશે તો? દુધ ગ્મતે પાંણી છુટાં પદી જારી. 
'ધીજી'--શઉયી શેહેલી રીત ગમેછે કે, દુધમાં 
'ાંગલી બોલીને એક ટીપુ' સ્મ'%્થાના ન 
ખની ઉપર મેલવાંયી જૉ દુધ ચોપખુ' હરેતો 
ટીપુ* ગાલાકાર 'હાલતમાં રહેશ. પણુ જો ષા 
ણીના ભેલ હશેતો તે ટીપુ* ખ્મ'ઝુથા (€૫૨ ૫' 
શરાઇ જાશે. 

૧૬૨. પ્યાંડમાંથી ભેલેલી ફેતી શે 
ઘી કાહાડવાની રીત--રાતી ખાંદમાં ('કાઊ 
'ન શુગર) રટી ભૈલવામાં સ્યાવેછે. એક ગલા 
શ ભરીને પાંણી લેવુ” તનને તેમાં થોદો "વાદ 
'સ નાખી ચમરચીગમે હીલવીને પીગલાવવી, પછે 
પાડો વખત એક જગા ઊષર તેં ગલાશને 
'ૂહેવા દેવુ”. જો ખાંદ્માં રેતી અથવા ખીજ 
જાતની પદાર્થ બૈલેલી હશેતો ગલાશની ત 
ર થદો જ. 

૧૬૨. અશારમાંથી ત્રાબાની ભેલરોલ 
કીધી પદારથને સાધી ક્રાહાડવાની રી 
'ત--અચાર્ને શાસ લીલા ર'ગનુ' કરવાને 
વાને વાશતે તેને તરાંબા શાથે ઊકાલેછે. મ્ય 
ચવા તસખબાના તથા પીટલના વારણમાં સમા 
આ દાહાડો મુકી સછે, તેવાં *મયારમાંથી 
તરાંબુ શાફહાધી કાહાદઘ્લુ' હાધતો--ગમેક . શુવા 
સો પાલીશ કીવેલો લેહાદ્યને જાડો તારનો ક 
ટકા ગ્ચારતી ખાટલીમાં અથવા વાશણુમાં 
થાદ્ય કલાક સુકી ગ્રખ્ખવે. જો -તેમાં જરાકની 
તરબુ' હરતા તે ઘોહ્ઠાઘંતા શલીગ્માં ઉપર્‌ 
લગાંબાનો રગ ચહડી. . શ 

' ૬૩. ર્‌ેરામી કપડાંમાંથી હુલકી જા 
તનુ રેશમ અથવા ખબીછ પદાર્થ રોધી 
કાહુ ડવાની રશીત--તમુના તરીકે રેશમી ક 
પદ્યામાંથી નાહાનાં કકડો શેષને તેને “હાઇદ 
જ ક્લોર્‌ીક ખારીદ” માં થોરી શેક'દ બાલી 


મઝ, અથવા વધારે શ્હેલી રીતે ઉપલી ૬ 


વાના છઢીપાં કપડાંતા.તઝુતાની વયમાં રેદ્વાં 


વછ ગહેરી. 


[ ૨૫] 


તે દત્રાથી પૈગલ જઈ »કત રોર્‌ રેહેવા દે 
તો, તે ઉપરથી શમજવુ' કે રૅશેમમાં અમુક 
જાતનુ' કાવવરૂ” કોધેલુ'છે. 

૬૪. મોત શુક્રી ચાહેુમાંયી મોર 
શુથુ' રોાધો કાહાડવાની સત--ગચ'હેને લવે 
લા રગની રદેખાદવા માટે યોતના ફેટલાક લુ 
પા વેપારીએ મોર્યુયુ'તાો રગ ભસાષેછે, તે , 
પરેખવાને--શુકી ગરીત ચાહેને બાટલીમાં ન . ? 
ખવો અને તે ઉપર “લીકવીદ અમોાનીયા” . - 
૧ ભાગ સ્ષતે પાંણી ન॥ ભાગ લેઇ બેઉને ખે 
લીને પેલા યાહે વાલી બાટલીમાં તાખ્યવી સ્મ 


ને પછે બાઢટલાને ખુબ હોલવવી તેથ જો 


યાહેમાં મોર્થુધુ'ના ભાગ જરાબાં ભેલેલેો હ 
શતા, બાટલાંમાંતા પાંણાનાો ર'ગ ખલુ થઇ 


જશ. 


૨૧૬૫. ધઊતા આતામાયી ચાડ સેડ 
ધી કાહાડવાની રીત--સતામાં થોડુ“ શુ 
લ#યુ રક આશીદ” નાખી મેલવી તાખવુ, 
એટલે જો તે માતામાં યાક ભલેલોા હશેતો, 
તે માકમાંથી “કારબોાનીક આરીંદ' ખાહાર 
નીકદયારથા સ્‍આાતામાંથી ઊભર્‌। ખાવરે, તમને 
જો ૪૪ ભેલેલુ' નહી હશેતો ઉભર્‌। સવશે 
નહી. 

૧૬૬. પાઊમાંથો ભલેલે! યાક 3 
ધી કાહાડવાની રીત--પાઉની યોદો કાતરી 
સમો ઊપર્‌ કકસતુ' પાંણી રેડવુ', પછે તે પાં 


છણોમાં થોડુ ““શુલ#યુરીક આશીડ'' નામવુ', 


શ ૦ પશ ક 


જા તેમાં ચાક ભેલેલો હશેતો ઉપરતી માઇક 


ઊભર્‌ા મ્માવશે, (જાખા નાન ૧૬૫) 


' ૧૬૪; પાઊમાંથી કૂટકી રેોાધી કાહા 
ડવાની રીત--૫ાં3ને કાપી પાંણીની તમ'૬ર 
ભીજવી રાખવુ, પછે તે પાંણીમાં થોડુ “શા 
દયુશુત ખા૪ મોયુરેટ આઇ લાઇમ” નાખ 


 વુ', એટણે જો તેમાં કટકી ભળેલી હશેતો તે 
ર પાણી દુધના જેવુ' થશે, તે જો તેમાં | કાંધ 
હવે જો રેશમત્ો છુ હશેતો પેલા કટકાની _ 


નહીં ભેલેલુ' હદ્યતો. પાંણીં ખેમતુ' એમ શુ 


કહ. કે * 
હ - ર 
બ! 52 ટક હ 


2૬ ] 


૨૬2. શાખુમાથી બેલષષેલ કીધેલો 
ઓછી જાવતી પદાર્થ સાધી કાહાડવાનો 
રીત--શાખુતે બતાત્રતી વખતે કેટલોક “ત 
ની હલકી વશુતુ ભેલેઠે, તે શ્ઞોધીં કાહ'ડવુ' 
હાયતો તેવા શાખુમાંથી થોદી પટલી ચીપો 
કાષીને તેતો ૧ ભાગ લેવે।. પછે તે એક ભા 
ગતા લજન ખગર્‌ાબર ૬ ભાગ સુવચ્છ “ઝપીમે 
જ“ ભમા૪ વાઈન માં નાખીને ખાટલીને સ્મલ 
ગે ખુષ મારવો, અતે તેને ગરમ જગાપર મ 
લી મખવી. જો શાબુ શાર્‌। હશેતો તે બધે 
સ્પીરીટમાં પીૌગલી જશે, ખણ તેમાં મંઢાડી 
ત્મથવા રૈટી ભૈલેલી હશેતો બાટલીમાં નીગે 
થડી રૅહેશ. 


દક. તરપીટત તેલમાંથી બોજ હ 
લકી જાતનુ' તેલ સ્ે।ધી કાહાડવાની રીવ- 


જો તરપીટત તેલમાં બીજી હલકી જાતનું તે 


લ ભેણેવુ' હપતો તે શેધી કાહાદવાને તેહે' 


વા તેલને શડ્દ કાગલ અથવા કપદ્યાં ઊપર 
થોાડુ' નાખાને તેતે જરા આતશતી ગરમી 
દખાદવી, જો તેલ જ્ઞાજી* હશેતો વરાલ ટ્રપે 
ઉધી જશે, અતે તે કાગલ અથવા કપદાં ઉ 
પર કાંઈ પણુ દાથ રહેશે નહો. પણુ ભેલેલુ' 
હશેતો તેપર દાધ પડી રહેશે. % 

૧૭૦. માખણમાંથી ભલેલે આતે 
જ. ક 
રોધીો કાહાડવાની રીત-કેટલીક વખત શુ 
શતાં માખણમાં “જોટમીલ' (એટ જાતના 
મ્મતાજનેો આતે) સ્મથવા ષઉતોા તેમજ 
ખી% જાતતે। આતો ભલેકછે. થોડાં તેવાં મા 
'ખણુને એક કાચનો નલીમાં (ગલામુ ત્યુબ) 
સમથવા શીશીમાં તાવીને તપાશશેોતેો તેથી ભે 
લેલી ચીજ છુટી પદરી તમને થ'ડુ' થવા પછે 
તેમાં ભણેલી પદાર્થ માલમ પડ. 


૨૯૨. વાઈન દારૂમાથી શગરલેડ રો 


ધી કાહાાડવાનો રીત--થોડા વાઇનને ગલા 
રમાં નામો તેમાં થોડો “ટોકચર આક સખા 
રપીમ'ટ” નાખવો, એટલે જો વાઈનમાં “શુગ 
રલેડ'' હશેતો તે ગલાશમાં વાઇન દારૂ કાલા 


મુમુ'? ડપષોમી ખતાવત ગુહ. 


રગતે। થશ, તહીતો કે તે એમનો એમ શવ 
છ રેહશે, 

રહમ, સ્ટીલના લેહાડામાંથી શાથોા 
રણુ લાહુાડાંન શોધી કાડાઠવાની રીત-- 
“તાઇટરીક સ્ામોડ'' માં થોડું પાંણી તાંમીને 
ત૩મુ કરવુ. અનને તેમાથી ૧ ટીધુ' લેોહેડાં 
ઉપર નાપ્મવુ*, અને તેને થોડી મીનીટ રહેવા 
દેઇને પૉણીમાંથી વાહી નાપખ્ખવુ, જો તે લો 
ડાડુ' ૯રીતે। શફેદ ભુરા રગનો દાથ પદ 
તમને સ્ટીલની ધાતુ હશેતો કાલો દાબ તેતી 
ઉપર રહેશે. ખએેમ થવાનુ' કારણ એકે “તાઇ 
ટરીક આશીડ' તો ખે૬ જાતના લેણેાદાને પી 
ગલાવેછ્ઠે, પણ મુટીલતા લોહાઘંની બતાવતમાં 
કલશ સાવીયાયી કાલો દાધ પડેછે, જેયો લે 
ખાશીલ્યી પીંગલગયા વષર કલાસ વાલે દાબ 
દૃપ્વાયછે, 

ઉડ્ડ. લવ'દરતા તેલ્રમાથી હલકો 
જાનના ભેલરલ કીધલાં તેલને શેધા કાહા 
ડવાની રીત--ખઆજએ પુશુખોદાર્‌ કીમતી તે 
લમાં વાડેષધદીએ ટરપીટન તેલ ભેલેવુ' હાય 
છે, તે શોધી કાહાદવાને એવાં તેલમાં એક 
કવડાને। અથવા કાગલને। કકડો બોરી ગાત 
શની શામે ધરવો એટણે શુવયછ ખુશુખોઇનુ' 
તેલ વરાલર્પે પેહેલાં ઉદી જશે, નમને તેમાં 
ટરેપીકન ભલેવુ' હરતા તેનો વાશ તે કપદ 
સ્યથવા કાગલ ઊપર પડી રૈહેશે. 

૧૭૪. ફ્લાનેલના કપડાંમાંથી શુતર 
પારખવાની રીત--પલાનેલતાં ક્પદાંમાંથી યે 
દી કાપલી કાર્પાને તેને પાપદ ખાર્ના પાંણી 
માં ઊકાલવી એટશે બધુ ઉત હશેતો તે પાં 
ણી શદ શાખ જેવુ' થર. તમને તેમાં શુતર 
હસતો તે પાણીનો રગ બદલાશે નહી, * 


દ છે ર ી નય 
ક. ર ૨% ૬ રજિ 
હારઝઝઝસમવાસ્ઝાનકુૂીીઝણાકરઇઝડાકકડન ઝે 
ય ર ફક 


તા ફોમ તીયારે વાપડવુ. 






મ'વા2 ઊ'પયોગમો: ખનાવત ગુ'શહેડ 


ભંતબા  મઃજન--(તુથ પાઊડર.) 
નઇ ૪ દ 


૧૭૫૨ ખેરેમેટીક તુષ' પાઊડેર-૬ 
તતે શા% રાખવાને માંટે અને પારાને અછી. 
હાલતમાં 2ત્મવા માંટે; ધણાં મ'જતે!' વાષડ 
વામાં મ્ાવેછે. મ'જનેો ત્રમુ રીતે ખતાવામાં 
ગાવેકે, ઘષ કરીને ભુકીનદ ખાકારમાં ઘણુ 
વષડાયઝે, પેમૃતઃ ત્મથવદ લાહી સને ટોકચર 
ગમવા લોશનનતાં ખાકારમાં પણુ વપડાયછે. 
ગમમાના થોરાંક મ'જનોની- થીગત હેલ મમા. 
પીછે. “એર્‌ાબેટીક તુથઃ પાઉડર્‌''' બતાવાની રી. 
ત-શમુદર %ીણુ ૪ આ ઉસ; “ ગ'ડખેલ ' 
(જેભાંથી ગાશનુ' તેલઃ નીક્ણેછે તે) ગયવા' 
( લ૯ાતાપથ ૧7000811018 )*2 માઉ 
ગમ, કામૃટાઇલઃશાજુનો જુદ ૧ ખાઉઊ'એુ, લવ 
ડુ તેલ ના દ્રાંમ જે ખધાંનો બારીક ભુ 
%' કરીતે મેલવવુ'. મૃમુદર્‌ પ્ીૌણુમાં ધણુ ક 
રીતે ચાક સ્‍વેછે, શાજુમાં *્માલકાલી (ખા: 
2) ગાર્વીમાથી- તે હરેક જાતના ખતાશને દુ 

૨ કરેછે, ખે મ'જન ખુશખેોદાર્છે મ્મને દાંત 
2૪ કરવાને તમછુ છે. 

૨૭૬. કમફરાર્ટેડ (કપુરેનુ') તુથ પા 
ઊડર્‌--ચાકના ભુકાને પાણીમાં ષોહીને શા 
% કરવો જેને “ઝ્રીપેર્ડ ચાક” કહેછે, તે ૧ 
રતલ, કપુર ૨ _દ્રાંમ, પુરમાં જરા જરા સુપી 
રીટ શમા% વાધ્તે નાખી બારીક બુકો કરી યા 
કમાં મેલવી ,તાખ્મવુ'. એ મ'જનોમાં. ખુશ 
_ _મૂા૪.શમાવવાને શાર્‌' જરા લવ ડશ્નુઃ તૈલ 
અથવા ષોલાખતુ' મ્મતર, ,નાસ્મવુ', પછે ખાક 


. મમાં ભરી મેલવુ', નહાર - શાહાડાંમાંથી પમ 


_ શાખ વાકૃ મ્માવતા હાય ષ્મથવા દાત દરદ: કર 





જ "વામાં. શાશ્છે. પણુ તેમાં, ક્પુરનો' ભાગ ક્દી 


ભાગ્રી છે. 


પણુ કારે નાખવો, શી, કેમકે, કથી વ ક 


અ મજન વાષડ- 
કરવાનુ” ઘૂતનુ' મજને--“કરીમ મમા 
તતાર” ના મમાઉ'સ થાક «ના આઉ'મુ, હી 
 શમજોલ * છમ, ખારક (શીતમષના) 2 


[૨2 ં: 


૪૭. ચાર્ક્રોલ (કોલરાનોા વતુધ. 
પાઊકર--શોાપારની- મથવા ખાંજ્ડે ખાલીતે” 


ક્રાલશ્ઞા બનાવી. તે કોલશાને બારીક છડી તે' 


માં ખે ભામઃ વોપલો ચાક (પ્રીપેર્ડ યાક) ના' 
ખીતે મેલવવુ', બદળે' ૬ર કરવાને અ મ'જ” 
ન ડીકકે. ખે મ”#તમાં કોઇબીઃ જતનુ' ખુ 
શખાનુ' તેલ મેલવવુ' નહીં; એથી મજન પ 
રાબ થાઈ જાશે? અર્ધા: ખાઉ'સુ' કોલશાનોઃ 
ભુકીએ રોહાડ ગ્માકો'સઃ ચાક લેધોડ 

૧૭૮. શીનતામન (તજનું) તુથ પા 
ઊંડર--“3ડ ખારક” ૧: ખાઊ'ઝ, ગુલેગર 
માનો (*૨મીનીય'ત બોલ) ૧ સઉ'શુ, “ખા 
૪ કાર્બોનેટ ખઆ૪ શઞાદા” ના ખઆઉમુ, ત 
જનો ખાર્રીક ભુકે ૦।8: કા€દ'મ.- ખે ખધાને! 
ખારીક છુ'ડીને મેલવી નાખવુ. પછે તેમાં ત. 
જનાઃ તેલના: ૨ ટીષાં નાખી બાકશમાં ભરવુ . 

૧૭૯. ફાયદાકારક દાંતનું મજન- 
શોપારીનો ખારેલો કોલશે ૨: સાઉ'ગુ, ન 
પેડુ ચાક” ધયણેર ચાક ૪7 સાઉ, 
લ[ટા%ડ આજ% લાઇમ” ના ખાઊ ગ, ન 
પોલ ૧ ભ્માઉ'સૃ, તાતીત (માયા%લનુ' તત્વ) 
૦1: આઉ'ઞ, ખારક (મીતકોના) ૧ સાાઉ'સ, 
"ખુશખે[ દર તેલનાં ટીપાં ૫. એ ચધલાનેઃ 
ખારીક મુકો કરીને મલવવુ'. 

૧૮૦. દાતને રાફ્ર્દ કરવાનુ મજ 
ન--“ગમ મીર નો ખારીક ભુકો ના ખા 
ઉ"મુ, બારક (મીતકોના)'૧ માઉ'ગ, “કરી 
મ તાઇ તાર્તાર” ર૨ ૬રંમ, ખોલ શમોનીયા- 
ક ૧ દરાંમ, એ બધાને પલમાં ક્ુ'ડી ખારી 
ક. ભુઠ્દા કરતે મેલવવુ". ખે મ'જત હમેશ 
વાપડયાથી શુદ દાંત થાયછે, તથા દાંતમાં 
શર લાગતો નથી, એ. મ'જન લાહી જેવુ" 
બનાવવુ' હપતો, તેમાં ધાડ” મધ ના ખીમે' ક 


લવવુ,. 


શત. મોહુડાનેદ ખરાબ વારા દુર્‌ 
તા 


દ્યા 


[ ૨/ ] 


મ. એ દમ્એકને છુડોતે બારીક ભુકો કરી 
પછે ખધાંને "યલમાં સાથે છ'ડીને મેલવી 
નાખવુ. 

જૃ72. ચારકોલ તુષ પેશાત (કોલર 
ની લાહો)-“ડલારેટ આઇ પોટાશ ૧ ગ 
ઉ*મૃુતે ૧ ખઉ'ગ કુદતાતા પાંણીમાં નાખીને 
ખૌમલાવવુ”, પીમલી રહે કૈ તેમાં કોલશાની 
ખાગીક મડા જેવી ભુકી ૨ સ્માઉ'ઞ તાખ્યવી 
અને ૧ આજઉ'% મધ તાખીને મેલવવુ'. 
ર્‌ પારા શુજ સ્માવીયા હાય તીયારે એ મ 
જન વાયડલુ. 

૨૧૮૩. શુધ'ધી દાતણુ--કંપુર ના તો 
છો લેઇ તેને ૧ ગલાશુ “સ્પીરીટ સા# વા 
₹ઇન'' મા પીગલાવવેો, ને તેને કામની શી 
શીમાં રમવું તમને તેમાંથી પ અથવા ૧૦ 
ટીપાં એેક વાતન ગલાશમાં નાખીને કોગલા 
કરવા, જેથો મોહોડાંનો. સ્મછો વાશુ રેહેશે. 

૧૮૪. મો હાડું 'વાશ મારે તેને અ 
ટકાવનારૂ' દાતણુ--“કણોરાઇડ આજ લાર 
મ્‌” ૧ તોલાને ૨ ત્માઉ'સ પાંણીમાં નાખી 
સેક શીશીમાં ભરી અર્ધો કલાક શુધી હીલ 
વીષા કર્વુ'. પછે ગાલીને તેમાં ૨ તમાઊ'સ 
“સ્પીરીટ સ્મા% વાઇન મને ૧ આખાઉ'સ 
ગાલાખ નાખીને મેલવવુ'. જેનુ મોહેરું 
વાશુ માસ્તુ' હોય તેને એ દવાતા પ થી ૧૦ 
ટીપાં એક વાઇતે ગલાશ પાણીમાં ના"ખીને લ્લ 
હાડામાં તરણું યાર વખત તેના કોગલા કરવા, 

૨૮૫. મોાહડાને ખુશ વારા આપવા 
તથા ૨]જેલા પાર્‌ાને નર્મ પાડવાનું દાત 
ણુ--“બાલળ#મ ગ્મા% પીર્‌'' ૨ ૬રાંમ, કશતુ 
રીને! ખએેશ્ેનશુ (સ્મ૩8) ન દરામ,“લીક2 ચે 
જાનીયા' ના દરમ, “ટોક્યરે ગ્મા% મીર” 
(હીરાબાલ) ૩ %ઘયુઈડ દરમ, “સ્પીરીટ સ્યાઇ 
હાર્મુ-ગ્‌ડીસ'' (110786 »દકો)) ૧। %ઘયુડ 
ત્માઉ'સુ. એબધાંને ખેલવી રેવુ, પે 
અર્ધા વાધ્તેમલાશુ શુમરૅતાં પાણીમાં મેદવાની 
૧ સમચીતાખીને મોહાડાંમાં કોગણા કરી 
થુકી નાપ્યવોખેથી મોહેોડાંને ખ્ુખ વાશ્‌ તથા 
૦1?બા પામ નરમ પડશે. 


ગુ'મા૨ ઊપયોગાં બનાવત ઝુ'્હ- 


૧૮૬. ધીલા દાંતને મજખુતો આપા - 
નાર્‌ૂ' દાતણુ--મશતકો (માશતોક) ને! ભુંકેઃ 
ર્‌ ૬માંમ,, “બાલ#મ સમા૪% પીરૂ'' ૦॥4 દરમ, 
-મા₹જ ૪%લાવમનુ” પાંણી ૬ ૪હયુકડ સાઊ મુ, 
ગતે “ઢીકચર્‌ ખાદ મીર1)00” (હીરા 
બોલ) નુ* તીંકચર્‌ ૨ દામ. એ બધાંને ૧ બા 
મ્લીમાં શારીર્પેડે મેલવી -ખેના કોગલા કીધાથી. 
ધીલા દાંત મજૃતો. પકડેછે.. 

૧૮૭. શ]જેલા પારાને વાશતે દાતઃ 
ણુ--“તાનીન'” (માધાજલનુ તત્વ)'૭॥ દરમ, 
“ કમર્‌ આજ તોલું ” ૨ દરમ, હીરાબોલ 
(મીર) નુ ટીંકેયર્‌ ૬ 'હયુઇડ દરમ, “રપઃ 
ગટ આજ હારશ-રેડીસું' (4૦180 »હઉેૉડો।), 
૨ ૪%ઘયુઇડ. તાઉ'શ, ખે બધાંને એક. બાટ 
લીમાં ભરી. મેલવવુ*. પછે ખેમાંથી થાડુ' છેઇ' 
સુમરે્‌તાં પાંણીમાં તાખી કોગલા કરવા. 

૧૮૮. દાંત ખરાખ થયા હેય તેનો" 
ઊપાય--જર્‌ ત્ાપર્ણી બેદરકારીથી. સથવા 
ત'બાછુ ખાધાથી. ઘંતને. રઝ. ખરાબ થાઇ જ 
યતા આગે મેલવણીથી. કેજ થમે- “હાઇ 
દરેકલારીક મ્માગ્રીડ” ૧ દરમ, “ એશ્ઞેનશ 
૪% સ્માલમ'દ' (બદ્મંમનુ' ખેદેનશ) ના & 
મામ, “સ્પીરીટ સ્મા૪ વાઈન ૧ સ્માઉસ, 
“દીશટીલઃ વાટર” ૧ ત્માઉ'મુ. પેહેલાં “કલામ 
% ાસ્નીડ” ને ખદંમના એરેનશુની શાધે 
શેવનુ'. પછે માથી થોડાં ટીયાં દંત ધરવા 
ના બરશુ (તુથ બરશ) ઉપર લેઇને શાંતપર્‌ લ 
ગાડવુ*. જેથી દાંત દરાજ થશે. ખીજી'--ધ 
હીને શા કીવેલો ચાકને ભુકો (પ્રીપેડ ચા 
ક) ર્‌ ખાંઉ'સ, હીરાબોલને (મીર) જશુંકો ૨ 
દરમ, %ઢકીનો જુંકો 2૨ દરમ, “જલોરાઇડ 
ગા% લાઇમ” ૧ ઘદમંમ, તથા લવડરતા તેલ 
નાં ટીપાં ૧૦ સે ખધાને મેલવી, સેક ખી 
સારી શીશીમાં ભરીને મજ્યુત કાચને થુગ્ 
મારીને શખવુ', મને એષ દંત ધશીનિ ચો 
લવા, ષે ધાહી નાખવા? ચન_ ““ 

૧ઉૃહ«્૯. દુખતા દાંતનો ' ઊપાયે--શા. 


જો ખમંડી દરૂ 3 તમત્ર, કપુર ૧ દરમ, 


સસાર 


“લારેનમ” (સઈળણુનેદ *રક) 3૦ યથી ૪૦ 
ટીપાને શાથે મેલવીને એમાંથી ષોડાં ટીપાં 
રૂઉ ગયથવા લીંટ (ખેક જાતનુ' કપડુ) ઉપર મે 
લાને જે ઘંત દૂખતો હોય તહાં પારા ભાગ 
લ મુકવુ. પાંચ મીનીટ રહેવા દઇને કાહાડી 
નાખવુ”. બૌજી'--લવ'ગના તેલને રૂઉ શ્યથવા 
કપડાં ઉપર મેલીને દાંંતતા ખાડામાં દઘબવુ. 
તરીજી'--લવ”મનુ' તેલ ૧ ભાગ, “લાડૅન 
મ' 2 ભાગ, કપુર ૨ ભાગ, તજનુ” તેલ ૩ 
ભાગ, એ ખધાને મેલવી રૂપર શ્મેમાંથી થે 
ડાં ટીપાં મુકીને દુખતા દાંતમાં ખોશવુ. 

૧૬૦. દુખતા દઘંતને રેહુલા ઊષા 
યું--૧ ચમગોા હરખેક જતનો રારૂ, ૧ ચ 
મચોા દરનો સથથવા શરડીતો શરકે ગ્મને 
૧ મમગો નીમખ. એ તરણુડેને એકડુ' મે 
લવીને દુખતા દાંતવાલાચમે તેના કોગલા કર્‌ 
વા, જેથી તુર્ત દુખતા દાંત નરમ પડ). 

૧5૧. ર૨ાદેલા દંતના દુખને! ઊપાય- 
“ફીયોશોટ'' નુ ૧ ટીપુ' લેઇ રૂ ઉપર મેલવુ, 
પછે તે રૂને શડેલા દાંતમાં ખાશવો. ખીજી'- 
જરા કપુરનો કકડો શરૈલા દાંતમાં રાખવો, 
તડીજી'--કપુર્ના કડાને જરાક તરપીટનમાં 
ભીજવીને ઘંતમાં સખીયાથી_ ડુખતા ઘંત 
નરમ પડરી, 


પડાં, માખણુ તથા દુધને લાંબી મુદત 
હ રાખવાની રીત. ં 





. ટુ , ડાં થ ખે વરરા શુધી તાજા' 
ન માખપાની. કલા--૧ બુશલ કલીચુના ૨. ૨ 


“તલ નીમેખ મે આ ફેતલ “કરીમ ભાઇ તા 
. નિ તેમાં “એટલુ' પાં 
છણીનખામવુઃ: તકર પત પાટલી! લાપ 'કુર્પ્યું થાંઇ 





ક સને તેમાં 





 . જામ પણે મે તેમા ઇં કા ઊષા ભેટે ભતીવા 


ઊપયોમીં બતાવત ઝુ” 


શ્રલ. 


[૨૯] 


છો ભાગ નીચે રાખીને ઊભાતે ઉભાં દાબી 
મુક્વાં. ખે મીકશગ૩2 ત૪ટયાર કરતાં | પાંણી 
નામતી વ"મતે ઘણી શ'ભાલ રાખવી કે, તે 
એકદમ પાટલુ' નહીં થઈ જય, તેમજ ધણુ 
ઘટ” નહી રહે. પણ એવુ કરવુ" કે જેયી તે 
માં ઇ*“ડુ' ધણ'જ માશતેથી સુક્યે તો ઉપર 
નુ” ઉપર તરી શકે. ત્માં રીતે 


ઈ-ગરૂમ કરીને ઇ'ડાં ઉર્‌ ખાંગલીએ કરો 
સોપડવુ*. તર્ીજ'--ઇ'ડાને 3 મૌનીટ ખાષી 
ને તરત કાહાડી લેવાં, 
ફ૬૩. ઈ'ડાંને છ મહીના” શુધી તા 
જા' રાખવાની રૌત--૧ રતલ શુકા ચુણાને 
પ બાટલી પાણીમાં ભીજવીને શાર્‌ર્પેદૂ કાલ 
તવો, પછે ખીજે દાહાડે*ઊપર તરી આવેલુ* 
પાણી એક ખરણીમાં નાખવુ* મમને તેની સ 
દર ઇ'ડાં મેલવાં. એ રીતે તેએ છ »નેહીતાં 
શુધી તાજ' ' ૧ હશે, રા 
૧૯૪. ઈ* ડાંમાંથી મરઘી 5% મસ્ત નીડલ 
દતે જાણવાની કલા-જો ઈ ડાંને એક છેડે 
જરા કર્ગલી હોયતો મરધો નતીકલરુ, મને 
જો ખે છેડા શા૪ શુવાલા હોયતો મર્ધી 
તીક્લવાની, બેવુ* મેક %ર્‌'ચમેન પોતાની ત 
રણુ વરરુવેર તપાશુ કરીતે ખાતરીથી કહી 
૧૩૫, તાજા' ઈ'ડાં પારખવાની ચૌ 
ત--થ*ડા પાંણીના ખએેક વાઝમુમાં પોણુ' વા 
શણુ પાંણીથી ભરવુ' તને તેમાં પાંચ ત્યથ 
વા શાત ઇડાં નાખવાં, જો ઇ'ડાંપાંણીતા વા 
સંણુમાં નાચે બેશી જપતો તાજ બ્ાણુવાં, 
જે પાણીની વચમાં  તટેતો જાણવુ કે તે !' 
ડું” અરધુ' કોહેલુ'છે, શને જો પાણીની: ઊપ 
ર. તરી 'માવેતો જાણવુ” '% તદન કેફહેલાંછે. 
બીન્ઝ--જો રાતતાઃ દીવા ભાગલ તાજ” 
ડાંતી- 'તેયાશુ કસી હોયતો, દીવાની જોત તમા 





ગંલઃઇ'ડાને પરીને જોણું. જો' લાલ તથા 
શફલ શાક મ સ્‍યતો તાજી ભતણુવુ*, જો ત્મ 


રાખીયાથી 2: 
ઇ*ડાં ખે વર્શ શુધી તાંજ* રહેશ, બીજી ૪ 
મૌણુ તથા શાલીડના તેલને શુર્એે ભામે લે ." 
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મછુ' લાલ અને અઃ.છુ' મેક બાળ્તુયી કાલા 
વળ જણાયતો ₹'ડ' કોહેવાપે આવવુ' શમ 
જવુ', શને જો પ'ડુ' તદન કાલુ” જણાયતો 
કહેલાં શમજ્વાં, તરીજા'-જો ઇ'ડુ' શક 
હાયતો તેને વાણીમાં તાખીયાથી તે ઉભુ રે 
હેતુ' નથી પણુ એેક બાજુએ પડેછે પણુ જયે 
તના એક છેડો ઉપર નજર ખાવેતો શમજ 
, ઝુકે તે ખરાબ હે. 

૧૯૬. ખાક્લાં ઈ'ડાંને ડાચાં (તા! 
જા) ઇ₹'ડામાંધી શોધો કડાહડાાડવાની રી 
ત--જો ખે થાર કાચાં ““ડાંમાં અ'જયુયી. 
ખાડેલુ' ઇ'રુ' બેલાઇ ગયુ હોયતે॥ તે ૪'ડાં 
આને એક પછે એક ભાય ઊપર ડ્‌રવી જૉ 
વાં (જેમ આપણે ચકરડીને ભોંષ ઉપર ડ્રેર્વા 
એચ તેમ) જો કાચુ' ₹"ડુ' હશેતો જરા વાઃ 
2 %ડીને રહો જાશે અથવા બરાબર 9૨8 ન 
હી, પગુ જો બાડદેવુ' હશેતો ષોડોવાર ક્ષુધી 
ભાંય ઊપર્‌ ૪ તયા કરશ. 

૧૯૭. દાહુડ વરરા શુધી તાજી દુ 
ધ રાખવાની રીત--પોડી શજી અને શ 
૪ ખાટલીખો લેઇ તેમાં મેશા બય ભાવે 
એવા તયાર કર્મી રાખવા, પછે તે બાટલી 
એમાં એક પછે ખેક ગાયનુ' દુધ દોહાવી 
મજખુત બુય માર્રીને તરતજ તાર્યી સ્મથવા 
શુટલીએે કરી મજબુત ખાંધવી. પછે બેક મે 
પાય તપીલાંમાં તલીખે ધાશ વાંથરરી તે ધા 
શતી ઊપર્‌ બાટલીઓને મેલવી સ્મને તેઓ 
ની વચમાં પણુ ધાશ મેલવુ'. પછે તે તપેલા 
ને થ*ડાં પાંણીયી ભરી ચુહુલા ઊપર મુકીને 
પારણાને ખુબ ગરમ કરવુ. જરે પાંણીને કક 
ર1 સમાવે કે ચુહુલામાંધી ખાતશને ખાહાર કા 
હાડી નાખીને તે તપીલાંને ખએેમનુ' એમ પે 
તાની મલે થ'*ડુ* પડવા દેવુ”. પછે જરે ખુ 
ચ'ડુ' યાય ગેટે તેમાંથી ખાટલીખોને ખાહા 
ર કાહાડી વેહેર્થી ભરેલી ટોપલીમાં દખી પૈ 
રતા ત્મયવા વાહતતા. શઊયી ય ડા ભાગમાં 
રાખવી. એ પર્માણે ખતાવેલુ' દુધ અધાર 
મહીના શુધી ખગડતુ' તથી, મ્મને ' જાહાર્‌ 


મુ'ઝ્ર2 ઊ'યેોગી ખ 


તાવત ઝશ્રહ. 
જાઇએ તાહાર્‌ે તાજાં દુધનો મા૪ક 
સાપે. 

[૯૮. દુધનેઃ ખાતુ' થતુ તશ્યા બ' 
ઈ જતુ' અટકાવવાના ઊપષાયઃ-૧ પે 
$ુધની ત્મ'દર દશી બાર ગરન “ કામ્બોનેટ'' 
ભખથવા “કાર્બોનેટ ગાળ શોાડા' નાજમવુ. 
એવા દુધને બાડ તથવા. દક દહાડા શુધી- 
મધીય હવામાં રખી. મુક્યાથી. ભમડતુ” નથી, 

ઉડ. ધધેરીનુ' દ્ધ હનચ્થીં બનાવ* 
વાની ર્‌ીતપ્-ર ચમચા કકરતાં પાણીની અ 
દર 2૨ ચમચા દુધ મને ૫ ઇ'ડૉને શારીપઃ 
કલવીને તેમાં મેલવવુ'. મતે તેમાં છડેલડ. 
શાકર નાખીને મીઠુ' કરવુ' સ્મને દાહાડામાં 
ખે તરણું વખત પીવુ. બજીજી'--તરણુ પે'2 
પાણીમાં ૬૨ ખઉઊ'ઞ એર્રોળા રૂ2, પર્લ બારલી- 
(તલાતી જ્વ)૧ આહ 'સ, શાજુ ગો”ગ ૧ આઉ 
સ, રાંધવાતા ચાખ્યા ૧ ખાઊ'ઞ નાખીતે શાર 
પડદ ઊંકાલવુ”, જારે તે ઊકલાને સમરધુ' પાં 
ણી ખલેઃ એટલે ઊતારી પાડીને માલી. નાખ્ય 
વુ. પછે જારે પીવુ' હાય તાહાર્‌ ૧ કપ ઊ 
કાલેલાં દધની તદર એ મેલવણીો એક 
ચમચી ભરીને નાખવુ, જેથી. તે મલાહી જે 
વુ” થસે, સને મરજીમાં સવે તે પરમાણે 
તેમા મીઠાશ નાખવો. તરીજી'-૨ ૪ ડાની 
શડેટી, શડ્દેદ ખાંડ ૧ ગઊ'સ, ગાયનુ તા 
જુ' ૬ધ યા પે'ટ, એ ખધાંતે મેલવવુ. પ 
છે તેમાં “શાઇરષ ગમા તમુ” ૦11 સ્માઊ” 
મુ નાખવુ. 
૨૦૦. બક્રીનુ' દ્ધ હુતર્થી ખનાવ 
વાની રીત--ખકરાંની તાજી ચરબીને ખાઢીક _ 
ખીમાં જેવી કરીને ૨ શાઊ”મુ લેવી અને * 
તેને એક મલમલની ક્પરાંની કોડલી કરી તે. 
માં બાંધવી, પછે :તે કોઠલીને ૧: બાટલી ૬ 
ધની ઝ'દર્‌ મેલીને ઉકાલવુ, છેલે, તેમાં--૧ ડિ 


મૃવાદ 


દરાંમ ડેલી શાકર તાખોને મેલતવુ',, , ન 


૨૦૦. બચાની માયના જેલુ' પુનર મ 
થી દુધ ખનાવવાની રરીતન-' 'સુગર-અ- 
મીલક” ર આઊ'ઝુને ન પેટ ગરમ માંથીમાં પ 
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મુસા? ઊપપોગી બનાવત સંગ્રહ. 


પૌગલાવવી. જરે એ પાંણી તદ્ન ય ડુ' થાય 
એટલે બેમાં ગાંધતું તાજુ' દ્ધ ગા પેઢ નાં 
માને સૈને હીલવીને ખધાંને ખેક શગસ્ખ્ુ મૅ 
લવી નાખવુ. બાજી - છોલેલી ખદામ ૩ 
ન'ગ, શડ્રેદ ખાંદ ૧ ૬રાંમ, પાંણી ૪ %૯યુધડ 
_સમાઊ'સ. એ ખધાને મલવી છુણા કપડાંથી 
ગાલા કાહાડીને તેમાં, ૬ ૪ટયુધડ ાઊ'મ ગં 
પનુ' તાજુ".-દધ “ઊખેરવુ'. 

ર૦૨. ઈ'ડુ' કેટલી ચુદતન'છે તે પાર 
ખવાનો રોવ--૪૦ 
ત્માઊ'સુ નીમખને પીગલાવવુ*, મ્મને પછે તે 
પૌંગલી ગયલાં પૉરણીમાં ₹ડ$' સુક્વુ'. જા તે 
ગમક દીવગમુનુ' હશેતો તે તલીખે ખેશશ્ઞે, ખે 
દોવશનુ' હરતા તે પાણીમાં દુખશૈ, પણુ ત 
લીખે ખેશશે નહી. જો તે તરણ દીવશનુ હ 
પ્રતો ઊપર તરતુ” દેખાશે, જેમ જેમ વધારે 
દીવશુનુ' ₹'ડુ' હોયછે તેમ તેમ વધાર્‌ ઊપર 
રદૃખાતુ' જાપછે. 

૨૦૩. દુધની ભુંકી બનાવાની ર 
ત-મુશાષસમાં ઇખઃઆ। ખાજા વખતે જગે 
તાજા દધ મલી આવે નહી, તાહાર્‌ે ભની 
મર્જ શાર્વાના એક ઉપાય કીંષેલાછે, જેયી 
દૃધને શુક્વીને ખાઢલીમાં ભરી શકાય તથા 
જાગે જોઇખે તાહાર્‌ પાંણી શાથે મેલવીને 
પીવાઇ શકાય--૨ પેટ દુધને ૧ શઉઊુ પાં 
ણી શાથે મેલવી નાગમવુ' તે પછે તેને ચુહુ 
લા ઊપર બેલી ધીમે ધીસે ગરમી ગમાપતા 
જવુ*, અને તેટલો ખંધા વખત શુધી તેને 
કાલવીપા કરવુ'. જારે તેમનો પોણા ભાગ 
વરાલ થઇ ઊડી જય તાહાર્‌ ૧ રતલ ખાંડ 
લેષ્ઠ આશતે તમાશતે તેમાં નાંખવી, ને શા 
રી પડે કાલવતા જવુ', ખાંડ ઊપલી ખેલવ 

ણીમાં ખરખેશ બૈલાવા પછે ચુહુલાપરથી તેને 
ઉતારીને પાહાલી રાબીખોમાં નામવી મને 





_ “ભટી ઊપરે શુકાવા મેલવી, તે શુકાઇને' કડણુ 


_ થયાખાદ તેતી ભુકી કરવી અને ખતતાં શુ 






મ્પઊ'મુ પાંણીમાં ૪. 


“માહે અથવા કાથીતા એક કપ. 


[ 3૧ ] 


માં ખેમાંની ખે ચમયાં ભુકી દુધર્ની ગર#7 
શારેશે.- 

૨૩૦૪. માખણુને તરણુ વરરા રાધી 
તાજી' રાખવાની રીત--૧ ભાગ શુરેાષ્યા 
ર, ૧ ભામ ખાંડ, ૩ ભાગ શઞહેાજયુ' નામપ્ય. 
ગે ખધાંને જુદા જુદા બારીક વાટીત મેલવી 
નાખવુ*, પછે ૧ રતલ માખણુમે બેમાંથી એક 
ગમાઉ"શ, નાખીને શારીપે! મેલવવુ , તાર્ખાં 
૬ ખે સેલવેલાં માખણને ખેક માટના વાઝ 
ણમાં મથવા લાકડાંની તખકરીમાં એલી વા 
શણના મોહેડાં ઊપર્‌ તેલનું કાગજ મુકી ઉ 
પર્‌ લાકડાંનુ* ધાંકણુ' ધાંકવુ', પણુ તે વાશ 
ણમાંથી બેક મહીતા શુધી માખષ્રાને કાહાડી 
ને વાપરવુ નહી, કેમકે તેથી માષખ્યણુ ખગડ્ડી 
જાશે, ખેવી રીતે રાએેલાં માખણુતાો શવાદ 
તયા રગ તાજળ' માખણુના જેવા લાંખી મુ 
હત શુધી રેહેશી. 

૨૦૫, માખણુને છ મહીના શી તા 
જી' ગાખવાની રીત-- (તાર્તરીયનની રત 
પર્માણે) પથરનાં અવવા ર્‌ાગાંન (ગણેન) કો 
પેલા મૅટાડીના વાશણુમાં માખણુતે યુકવુ . 
પછે મક બીજ” તરંબાંતાં વાશણુમાં પાંણી 
ભહરી તે પાંણીત્રે ૧૮૦ દીગરી “ડેરાધ્ટસ' 
ગરમી સ્‍્કાપીને તે પાંણીમાં માખણુના વાશ 
ણુને મેલીને તાવવુ'* તવાઇને પાંણી જેવુ' 
થાય તાંહાં શ્રુધી થોડે ષોર્ડુ વાર્‌ માખણનૅ 
હીલવીયા કરેવુ'. પછે તવાયલાં 31જજા' મા 
ખણુને ખીજ જુશં વાશણુમાં કાહાડીને, તે 
વાશણુને તરતજ ધણાજ થ'ડાં પાણીમાં સ્યય 
વા માપશમાં મુકવુ. એવી રીતથી માપખ 
ણુને થ'ડી જગાપર ધાંકીને રેહવા દીધુ' હોય 
તો ૬ થી ૬ મહીતા ક્ુધી ;ખગડતુ નથીં 
ભ્ય રીતથી તારતાર દેશના લેકે માખણુ બ 
તાવીને છેક સટ'મળાલ (કોતશક'તટીનોપલ) 
ના અંજારમાં જયાખ'ધ વેચવા માકલેછે. 


૨૦૬. માછલીને ધણા દાહાડા રાધી 
 તાછ કાખવાની ર્‌ીતે-જોકે માછસીને આ 
ઇ શમાં તાખૌધા્થી તાછ વહેછે, પણુ “ પર્‌ 


હૂ 


( 8૨3 


ગઢટલ'” નામનો એક (ગરજ પોતાના દે 
કાની માછલીને શમુદરમાંથી પકડયા પછે કેટ 
લાક દીવશુ શુષી તાજ સપ્ખવાની નંચે સુ 
“બ રીત બતાવેઝે.-જગંતડી દારૂમાં પાંઉ' 
ના જીણા ટુકડા કેટલોકલાર લગી બોલી રાખ 
વા, તમને જેવી માછલીને પાણીમાંથી બા 
હે? કાહાડી કે તેના મલાંમાં ષોડા તુકડાને 
લાબી માફાડુ' બ'ધ કમી લેવુ”, મ્ખને ઊપરથી 
શાડો બમચંતડી ૨4૬2 નામવે॥. પછે તે મા 
છલીને શા% ધામના પે'ડામાં મુકાને થ'ડી જ 
માપર્‌ મેલી રાપ્મવી. એથી માછલી વધારે 
દહાડા પાંણી વગર જીવતીના જેવી હાલતમાં 
રહી શકેછે, 


કા રે્રેઉકન્ઝન ર ઉરમયાયાતોતાત,.. તારિક 


લાકડાં, પયર્‌, તથા ચોપડીના પાંય છ 
પ૩ રુ રી અથવા રૂષેરી ધોર્‌ યહુડાવાની 
જુદી જીદી ક્‌ોત. 

સી 


૨૦૭. સ્નેસુ ધોર પષર ઊપર ચ 
દુડાવાના રીત--૩3 દરમ ફુતાને “નાધ્ત 
3મીયુરેટીક ખાશીડ ” માં નાખી પીગમલાવ 
વુ' તથા તેમાં ગ॥ દામ કલઇ ગ્તેનાદ 
રાંમ તર્પીટન નાપખ્ખી જહા શુધો ધટ થાપ 
તાંહાં શુધી ખાલ કરીને પમેલવવુ'. તારેબાદ 
ખે મેલવણીમાંથી ૧ ભાગ તરપીટ'ન તાખી 
'એલવીનેઉપયર ઊપર્‌ પીછીયી લગાડવું. 

૨૦૮. લાહડા” તરાંબાના જેવા ર 
ગ આપવાની રીત--“તાઇટર0ક આશીડ' 
માં તરાંખાના કકડાને પીગલાવવુ'. પછે તે 
માં લોહાડાંતા શલીયાને બોલી કાહાડનુ' મ્મે 
ગલે તે શુલીયો તરખબાના જેવો દેખાશે. 

૨૦8. ર)નાના ભુકો! કરવાની રો 


ત--૨ «મમ શુનાને “તાપટર્‌મીયુર્ટીક સમા 


શીડ'' માં પીમલાવી તેમાં ૬ લયમ હીરાકશીનુ' 


'ગમુ'ઝાર ઊપયોગી બતાવત મ'શ્રહ. 


પાંણી નાંમીને તેપુપાંણી બલે તાંહાં શુધી લે 
કાલવુ”. પછે તેને ક્ુવાલી પથરની પલમાં 
નાખીને શારીર્ષેડે ખલ કરવુ' કે જેયી ભુકો 
યાશ. 

૨૨૦. ર્રેયાંનો ભુકો બનાવાની રી 
ત--૨ દામ રૂપાંને ** નાઇટરીક મ્માશીડ” 
માં પીગલાવી ૮ દ૬રાંમ હૌરાકશીનુ' પાંણુવે 
નાખીતે પાંણી બલે તાંહાં શુધી ઊકાલવુ'. ૫ 
છે તેને શુવાલી પથરની ખલમા નાખીને શા 


. રીપેડ "ખલ કરવુ 


૨૨૨. ચરાપડીના ચાંમડાંનાં પુથા 
ઊપર શુતેરી અક્ષર તથા ચીત્ર પાડવાની 
રીત--જો પુથાં ઊપર્‌ અક્ષર મ્મથવા કોઇબી 
જતનુ” ચૌતર પાડવુ' હોયતો, પેહેલાં “ગમ 
માશુટીક'' (ખેંક જાતનો ઝ'૬૨) નો ખામીક 
મુક કરીને છાથ્વો, પછે લેોહાડાંતાં થવા 
પીટલનતાં જે જનતનાં ચીતર તસ્મથવા ભતુર્‌ 
કાહાડવા હોય તેવાં ખીબાંને મધીયમ ગરમ 
કરી શુનેરા વરખનતી ચાપડીતા પાંણાં ઊપર્‌ 
ગશાતેષી ઘાબવુ', બએટણે વરખ ખબાૉખાને વ 
લગશ્રે. પછે તેને પુથાં ઊપર જહાં ઝુદ૨ 
છાંટીખા હાય તાંહાં મમારાતેથો દાબવુ', એટ * 
ણે માશટીક ગઝ'દર નર્મ થઇને વરખ તેપર વ 
લગી રહેશે. પછે બર્શુયી કરી સ્માશપારનાં 
વલમેલા વરખ તથા ઝુ'દરતે શા૪ કરવુ. બી 
જી--ચાંમડાં ઊપર્‌ રલ ચોપડીને શુનેરી વ 
રખ લગાડવો, પછે ઉપલી રીત પર્માણે બી 
ખાને ગરમ કરી જોરથી દાબવા. શને કપડાં 
થી નુછી નાખવુ'. તરોજી'--૪'ડાતી શફેદીને 
લગાડી જર્‌ા તેલની મ્માંગલી ઊપર. ફ્ેરવોને 
વસ્ખને દાબી ઊપર્‌ ગરમ કીધેલાં બીબાંને 
દવાખવુ . મ, “ડૂ. “૪ 
૨૧૨. ચાપડીનાં ચાંમડાંના પુધાં ઊ 
પર્‌ રૂપેરી અક્ષર અથવા ચોતર પાડવા 
ની રીત--(જુવાો નાન ૨૧૫ શુનેરી ગ્યક્ષર . 
પાડવાની રીત) પણુ શુતાતા વરખને . ખૃધછે 
રૂપેરી વરખ -લેઇને. ઉપલી રત પર્માણે, * 


ખતાવવુ'. - 


સું'શાર ઊપપોગીે ખતાવત સ'મ્રહ. 


૨૧૩. લૉકડાં ઊપર શુનેરી ષ્રોર 
ચહુડાષાની : ગત-ગમેક માટીનુ' ગ્મથવા ત 
મખબાનુ' વાશણુ લેપને તેમાં ૧ રતલ અલ 
શીનુ' તેલ નાષ્વુ'. પછે તેષાં “ગમ સ્ાશ 
શાલટમ'' તથા “મમ અતીસી' એ દરેક 
એકેક સ્માંઉ'ઝું તાખવુ*. સાર પછે જેમાં ૧૫ 
ઉ ગુ *ખરખ તથા ૧॥ મસ્યાઊ'મ ધેરૂ 
'જાલને] ભુકો કરૈ, તે જુઠા જે વાશણમાં 
ખઅતશીનુ' તેલછે તેમાં તાખમવો. તમને તે વા 
'શણુને ચુદુલા ઉપર સુકવુ' તથા તેને લાકડી 
થી હીલવતા રહેવુ, અમે તે માષણુના જે 
વુ' ધટટ થાય એેટલે ઉતારીને %લાનેલના ક 
પડાંથી ગાલી કાહાડવુ', પછે તેને દાખડામાં 
ભરા રાખવુ, જયારે શકડાં ઊપર વરેપ્ય ચે 
'હડાવવો શય તીયાર્‌ પેલી દાબડીમાંથી થોડો 
ભુકો લેઇને તેમાં તર્પીટત તેલ તથા જરા હીં 
ગલો ના"મી ધુ'ટીને, તે શાહી જેવુ” પાતલુ” થા 
ધ ખેટલુ' તેળ નાખવુ, તષારખાદ જે લાકડાં 
ઉપર ચૌતર્‌ તયા ત્યકષૂર્‌ નથવા ગીબીટ વેરે 
જે કરવુ" હોપ તે ઉપલો શાહીથી ચીતારવુ', 
અને શેની હોપર થી. કરી શ્રુનેરી વરને 
દ્રાખીને શુકાવા રેનુ': ગમટલે જે ઉપર લખેલુ” 
દશે તે ઉપર વરખ બેશી જશે, 

૨૧૪, લાકેડાં ઊપર રૂપેરો ધાર ય 
હડાવાનરે ર્‌ત--( 'હગયો લાકડાં ઉપર શુમે 
સૈ ષે યહડાવવા રીત) પણુ શુતાના વરે 
ખને બદ્ણે રૂપેરી વરખ, કેવા, અને ઊપબી 
સત પરમાણે ખતાવવુ.. 

ર૫. લાકડાનાં પાતીયાં ઊપર 
(સાહન ખોરડ) સુનેરી અકર. પાડવાની 
કક્ા-પેહેલાં પાઢીયાંની જમોનતે જેવા રગ 
નો બતાવવી હેય તેવી રમીને ઊપર પીલા 
 કફેમતા અઘર ત્મઘેવા ન'બર લ'ખખવાં. પે તે 

જ! ની ઊપર્‌. હ લડ ભ્યાઇલ માઇક લગાડવું” 










૧ ભળે કવર કુતેરી વરખ લસાડવા, પણુ 
શ ન શાડેતી વખતે વરને ધવન લાત્રે નહીં * 
વેની શંભાલ રાખવી, નહીતો 1 કે વખ ઉડી. 





જ ઝને. ભાહ્મામે તે સાક્ષર નજદીક કુદવા ગમા _ 
“૧ ગમે ગુ યુ 
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જરે. પછે ઊપર્‌ વારતો? માર્વુ'. જો 
“બજોલડ ખ્માઈસ માધઝ'' ખનાવવું હાપતો 
બોાઈઇલ સ્માધ્લ (બેલ તેલમા) જમ હરતાલ 
નાખો શ્રારીપેઠ ધ્ુ'ધને ધટ કમ્વું, ગને પઢ 
લુ* કર્વુ' હોયતો તેમાં તરપીટત તેલ નાખી 
ને મેલવવુ. 

૨૨૬. હાયોદાતને રૂપાને, ધેર, ચહુ 
ડાવાની રૈત--“તાળ્ટરેટ સ્થ# શીલધર્‌'* 
ના પીંગલાવેલાં પાયામાં હાયૌદાંતનાં કકડાને 
«પાં શુધી ગેહેરે પલે ૨"મ પકડે તીયા શુ . 
ધી ખોલી રા"વુ'. પછે તેને કાહાડીને ગેડ 
પાણીનાં ભરેલાં તમદેલમાં નાંખૌ શ્ચુર્જનત 
કીરણના તડકામાં 3 કલાક શુધી રહેવા રેવુ' 


% તેની ઉપર કાણે ર'ગ થશે. પછે તે કાલા 


ગને ચોલીને શા# કરમોાતો ટેપેરી રગ 
થાશે. 

૨૨૭, સૌાપડીના પાણા ઊપર રુનેરી 
ધોર યહુડાવાની રીત--ચોપડીને પરેશમાં 
મજખુત દાબી સંખવી. પછે (સટીલ) તીપાં 
ક્ષાહાડાંનાં કડા કરી તે ચોપડીતા પાંણાંને 
ગોખવીમે શાઇ કરવાં મને તેની ઊપર મેઢે 
ને પાણીમાં ધશીને તે ગેદ્નુ' પાંણી તેપટ લ 
ગાડવુ”. પછે ક્ષુનેરી વરખની' 'ચાપડીમાંયા વર્‌ 
ખના પાણાંને, શર્ખા કાપો કાહા ડવાં. પછે 
“ડાની શફેર્ટીને પાંણી શાયે શારીપેડ મેલવી 
ને નર્મ પીછી તેમાં બોલીને. પેલુ' ખેર્‌ ? 
ગાડેલુ' પાણી નજદીક શુકાવા માવે તેપર લ 
માડવુ'. તમને, વર્ખને પીછીથી કરી તેપર્‌ થર 
આ દ્ાખવો, એટણે વર્મ તરત વલગી જર્ની. 
મમે પર્માણે * મોપડીનાં પાંણાની તરણુડે બાજી 
મે વરખ લગાડી ને'યોડી મીતીટ રૈષેવા પ 
નુ'. પછે કુમાર અક કાણુદ્સથર્‌ કે જગ 
ક કાહાડવાનાં કાંમર્માં મ્માવેછે. (બપરણી) ત 


થી જૉસ્થી- ગુ'ઠીને પાંણાંની. પલક કાહા 


વી, અથવા હાથીધનાં. શ્ુવાલાં ત્યાથાથી 


૨૮. કાર્થ તકા ચીનીકાંમનાં અને 


મહોડીના વાશણુની ઊષર ફા શુનેરરી યોર્ય 
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હુડાવાની રોવત--શુનેરી ભુકીને જરા તકત 
ખાર તથા ગુ'દના પાણીમાં મેલવીને, નરમ 
ખાલતી પૌછીથી 'વાશણુ ઉપર લગાડવુ', પછે 
તે શાશ્ષણુને ભડીમાં મુકોને ગરમ કચ્વુ', જે 
થે ઝુ'દર ખલી જશ, તથા તક'તપયાર કાચ 
નાં ઢપમાં બદલાઇ જઇને માતર શુનુ' તે વાં 
મણુની ઉપર વત્ગી *હેશે, પછે ચલકથી ક 
રીને વાશણુની ઉપર ભ્રક કાહાડવો. એવી 
. જ રીતથી તામીપખ, દહાડો, વાર્‌ ત્યથવા કાં 
૪ખી જતની પીછીએ કરી કાચતા વાશુણુ 0 
પર્‌ લખીને ભધીમાં મુક્શ્ોતો જે લગેલુ* 
હરી તે પડી રહેશે 

૨૧૯. સ્ટીલના લેહુડાંષર શતાનેા 
ધોર ચહુડાવાની રીત--એક વાશણુની ગ્મ'૬ 
૨ “નાઇટરટ સ૪ શાલડ' ના પીંગલાવેલા 
પાણીમાં (ક્ુતાનુ' પાંણી) “શુલષ્ટીયુરીક ધડર'”' 
નો ના ભાગ નાખીને મેલવીને ઠડવા દેવુ. 
મ્માસીડમાં જે ક્ષુનું' મલી ગયુ” હરી તે અંધેર 
ષી જા૬' પડરી, મ્મતે ઇઠરબી સુતાથી જુદુ” 
પડીને પડ ખાક્શે, પછે ખાએખે ધથરથી ખને 
લા શુતાને ખએેક કાચના વાશુણમાં શુ'ભાલ 
યી મ્માશતે ૧હીને ડેડવુ'. તાર્ખાદ તેમાં 
પાલીશુ કીષેલા સ્ટોલનો બનાવેલી ચીજને તે 
માં ખોરી કાહાડીને તરતજ તેને થ'ડાં પાંણી 
માં ખોર્જાતા તેતી ઊપર સુતાનુ' પડ ચહડ. 
પછે તેને ચલકથી કરી પાલીશુ કરવુ, જેવી 
તે વધારે જણેહ મારશે. જો સ્ટીલના શાહે 
ડાંની બતાવેલી છરી, કાતર ઊપર આખ સેલ 
વૃણીયી લખશ્ઞાતો શુનેરી ગમક્ષર પડી રણે 
છે. (જાખો ક્ષુનાનુ” પાંણી.) 

જ્‌ર૦. રતાનુ' પાં્ી બનાવાની રી 
ત--શુતાના એક કકડા ઊપર્‌ થોડીક “નાઇટ 
ર્‌મૌયુરેટીક સમાંશીડ'” નામવુ*, જેયી થોડા 
વૃખતમાં ક્ષુનુ પીગલી જન્‌. 

૨૨૧. રૂપાનુ' પાણી બનાવાની રો 
ત--રૂપાંતા કકડા ઊપર થોડી “ન ૫ટરીક મા 
ક$'' નાંમવુ*,. જેથી થોડા વખતમાં કો! 
ગલી જતે પાંમી યાશે. 


ગં'સાર ઊપપોગચી બતાવત ગુ'શ્રહ, 


૨૨૨. કાચના ગોલા તથા નલી! 
ન અ'દરઘૌ રૂપેરી કરવાની રીતે-દીવા 
લીતા દાહાડાપર જે મોહોા ભેોહિયો કાચના 
રૂપેરી માલાચ્યાં હાંડીની મા%ક તાંગછે, તથા 
પણા ધેરતા ખારણાતી તોરણા અવા ના 
હલા દડાની તાંમેકે, તેવા કાચના દડાખો રૂપે - 
રી શી રીતે બતાવેછે તે *નણવુ" જટ્રનુ છે 
શીશુ ૧ આઆશસ, ક્લઈ એક આઉંઝુ, “બી 
સમક” 2 સાઉ'સુ? મરક્યુરી (પાર્‌) ૪ ક 
ઊ'ગૃ. પેહેલાં શૌશુ', કલણળ સ્મને બૌશમ 
ધાતુને પીમલાવી તેમાં પાર્‌ (મ૩કયુરી) ના 
"ખ્વો, ગને «પાર્‌ ખા બધુ' પીમલી રહે 


કે, ચુહુલા પટ્યી ઊતારી ખેક છોહાડાંતાં 3 


લગ્યાથી ખે ખધાને શારીપૅડે મેલવી નાખ 
બુ, તાર્બાદ કાચના દડાને ત્મથવા કોઇખી 
તમ્રોલાકર વાશણને રૂપેરી કરવુ” હાપ તેને શા 
૪ કરી જર ત્ધાતશની ગરમી દેખાડી એ મે 
લવણીને પરવહી જેવી કરીને તેના નાકાંમાંથી 
મ્માશતે રહીને તામવી, પછે તે ૬ડાને સ્થ 
વા બીજ” વાશણાને (જેને રૂપેસે કરવાં ફાય 
ત) ડરેર્વ ડેરવ કરીને ખધી ખા” લાગે 
એમ કરવુ', જો એ મેલવણી ખ'ધોઈ જય 
તા શમાતશુનો। તાપ દેખાડયાથી પાછી પરવા 
હી થશે એ રીતથી “પેનારમાં ખાલ” ને રૂ 
પેરી કરવામાં મ્માવેજે, 

૨૨૩. ચીનાઈ રૂયેરી કાગલ બના 
વાની ર્્‌ીત--ધણીક જતના ૩ેતશી ખાકમ 
શ્મથવા ખીજી વશુતુગોપર રૂપેરી કાગલ લ 
ગાડીને શભાપમાંત કરેછે. તેવાં કાગજ ખ 
તાવાં હોયતો-શાજજો શરશ ૨ ર્કપેલ, પટ 
કી ૧ સ્કપલને ત્યસ્ધી પે'ટ પાંણીમાં નાખી 
ને ખુખ ઊકાલવુ', ગને એ પાંથીનો ડું ભો. 
ગ ઊકાલીને ખાલી નાપમવો. પછે કાગલને. 
શુવાલી ટેબલ ઊપર સુકી, મેમલવણી પીકી - 
નમે કરી કાગલ ઊપર તરત બે વંખત _ ' લગાડ જ. 
વી, તારૂળાદ ગ્મબરક (“તાલે”)? નો બોરી દ 
૪ ભુકાને ગાજના ખતાવેલો - _મરાલણામાં ન ના. 
ગી પેલાં કાગેલ 1 ઊપર્‌ કુ દ દ" જ જ 





શાર ઊપયીરમી ખતાવત મહ. 


ભખમરકનો ભુકો કાગજ ઊપર વલગી જ 


 _. સૈ, પછે તી કાગજને રૌર્મ ઊપર શુ 


કાતાં તાંગી રાખવાં, શુકાયા પછે તેહે 
ની ઊપર્‌ વધાર્‌[ મ્મખરકનો ભુષ્ઠો પડયે 
હાપ તે નુછીને- કાહાહી નાખવા. જો ત્મબ 
સેકની ભુકી નહીં હોપતો બાગને રીતે ખના 
વષી--ગેક રતલ સારી ભખ? લેપને ૪ ક 
લાક શુધી થ'ડાં પાણીમાં €કાલવી. પછે. ચુ 
હુલ! ઊપર્થી”ઊતારીને ખે દાહાડા શુધી. એ 
મનુ' બોમ વાગણુને એક: જગા ઊપર ડેહેવા 
રવુ',' એટણે' નીચે” *્મબરક ખેશી. જશ, તા 
ખાદ ત્મખરકનુ' પાંણી નીવાર્રી કાહાડી ધોઇ 
ને છુ'ડીને શુકવવી, પછે તેમાં ૬ સાઊ'મ 
(ટકી તાખી ખધાંને છુ'રીને ખારીક ભુંકે। કર્‌ 
ઘા, અને તેને શજજ' પાંથીભાં તાં ખી રી 
થી. ઉકાલજુ, પછે તેપાંણીએ ઠડવા દેઇ ઊપ' 
રથી નોતારી કાહાડીને તડકાંમાં શુકાવા મેલવુ', 
જા3્‌ શુકાઇને કયુ થાયઃ એેટલે પલમાં ના 
ખી પ છનો ભુકો કરી બાટલીમાં ભરી 
રખજો.. 


.. જાદુઈ તપા ર્ાયર્ણી અખતરા. 


“૨૨૪. ચ્રલકંતા. 'ભક્ષર--ત્રાતો શુર્વે. 
જાને જીતુ છે 3 “જૂાગુણસુ” ના કઢકાથી. : 
જા ભીંટ ઊંપટ અથવા કાગજ, ઉપર લખીને. 
તમ'ધ્ાર્યામા. જોવુ" હપતો, જેવી રીતના, મ્મક્ષર 
ભથવા : મીત્ર પાડમાં મ તે. .-બલતાં જેવાં 
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ર જણાયે. પણુ: . પમાણ” ના 'કઢકા ૨. 
મ પ પાષ. થડા મનમ મેક. , થીં તેના ' 


કીન તર. 


[૨૫3 


ને લપ્મવુ', ગ્મથવા “સાફમું' ના. કઢકાને 
કુવીલ પેનમાં બોશીને લગબવુ', 4 

રરપ. સષીરીટ આક વાઈનને સશુર્‌ 
જના ડ્ડીર્ણુથી શલગાવાની કળા-- અંક 
ગલાશુમાં ધાડો “સ્પીરીટ મ્માર વાઇન'' ભ. 
રીને ત્યષ્ષ રૂપીખએો ગ્મથવા મેક પધ ના 
ખવ; પછે ત્માગીમોા કાળ સેઇ સુરજના કી. 
રણુનીઃ શાંમણે ધરીને તે કાચમાંથી, ગલાથમાં 
નાખેલા શીક્કાની- ઉપર, ખરાખર્‌ જશુર્જનુ' 
કીરણા પાડવુ', ગમેટલે ધોડા વખતમાં મીકકે 
મેટલો ગર'મ થા કેઃ જેયી- ઇસપીરીટ પાતા 
ની મેઘે સલગશે... 

૨૨૬. નાચતી તથા મુદતી જાદુઈ ર્બીં 
ટી--ખેક વૌટીને પોક્લ બતાવી તેમાં છ” 
નામુ પાડવુ'. પછે તે નાકાંમાંધી “કુવીક શી” 
લવર્‌” (પાર) ભરીને નાકાંને મટોડીધી ખ” 
ધઃ કરવુ',. તાર્ખાદ વીટીને રીવા ઉપર ગર'મ 
કરીને'ટેબલ ઊપર્‌ મેલવી એટલે જપાં શુધી? 
પાર્‌ થ'ડોઃ પડશ. હાં: શુધી'ટેખલઃ ઊપર સ 
ટી ઉછરીધા કરે. 

૨૨૭, જાદુઈ વાક્ણ--એક ટીનનાં પૂઝ 
તરનો ૩3 ઇ”ષ પોહેલો ત્મને ૬ ૪'ય ઊર 
ચો દખા બતાવવો ત્મતે તે દખાનુ' જાહાડુઃ 
3 ઇમ પોહાલુ' રાખવુ”, ભને તે દખાતા તઃ 


* લીધાંમાં શય જેવાં છહ્ાં નાકાં પાડવાં, તર: 
ખાદ એ દબાતે તેનુ' માહોડુ' ઉધાડું રાખી: 
ને ભમેક પાણીનાં ભરેલા વાશખણુમાં મેલવુ'. ૧. 


છે તે દખામાં ઉપરથી પાંણી રેડીને ભરવુ'.: 
અને તે દખાને. પાંણીમાંજ યેહેવા દેધને. મ 
જખુત શ્ીપટ * ખુગ મારવો, પછે પાણીમાંથી, 


 ધખાતે ખાહેર,કાહાડીને કોઇબી માણુશને કેડે. 
ડો.નીક : વુ" કે, આખે: દખાનો બુચ ઊધાડી ત્માપો,. 


જવા વ્ય તે ઉધાડશે કે. દખાતા ..તલોપાંમાં 











મી ન» વણ કિ સાડયાથી, યાપ્રછે, . 


બિપર, પાણી, પડરી, ખમેવી રીતે કા - 


પ 
પે 
ર 


ક નપ પણને, શ્રેવજ મુક કે 


કા 
| ૨9૬ ] 


લ શુ'ભલાધ નહીં, પઝે ખએેક માણશ બોલતો 
હોપ તેતા દાંત ઉપર માપણાં હાથનાં શગ 
લાં મુકીપેતો, કી તેનો અવાજ શુભ 
' લાયછે, 

 રૂર્‌ક, «દુઇ બાટલી--નાધલી શૌશી 
કેવી, કે જે શીકોની રોકનેો વ્યાસ ઇ'ગનો 
છઠા ભાગ હે!વો જોઇએ, પછે તે શીશીને 
રતા વાઇત દારૂથી છલાઇલ ભરીને એક ખી 
૪" કાગના વાશણુમાં સુકવી, તે વાશગ શી 
શીધી ર ઇચ વધારે ઉ'ચાઈમાં લેવુ'' પછે 
તે વાશણુમાં પાણી નાંમી ઉપર શુધી ભરવુ, 
એટલે તરતજ ખાટલીમાંનો વાધ્ત દાર પં 
ણીની ગુ્‌પાટી ઉપર ખાણેર નીક્લશે અને શી 
શી વાઇત દારૂને બદલે; પાણીથી ભરશે. એમ 
થવાનુ કારણુ અકે, વાંણી વાઇત દારૂ કરતાં 
ભારીછે, તેથી વાઇન દાર હલકા હોવાથી ઊ 
પર્‌ તરી તાવેય તને)ૃતેને ખધ્ણે પાણી ભા 
ની હોવાયી, બાટલીમાં, #પછે, 


૧૩૦. લેોહાડાના તથા શૌશાંના ક 


$ડાને પાંષી ઊપર તરતુ' ફાખવાની ક 
ળા-લાકડાંના ત્મેક કકડાની શાયે લોખ'ડને 


ગ્મથવા શીશાંનો કકડો જોડો, જેથી કરીને 


લાકડુ' પાણીની ઉપરે નહી રેર પણુ દખ 
જા, પછે તે પાણીમાં મીઠુ' ના" જેયી ધા 
તુ ઝાધે પેણ! જોડાપણા કટકો પાંણી, ઊપર ત 


જીપા કરશે, એ ઉપરથી એખુ' શીધ થાયઝે કે . 

પ્રવાહીમાં મીડુ' ભદ્પાથી તેની “ ઝુપેઝીષ્ીક 
ગર્વીટી'' વધેછે, ભ્મને વધારે બોજો પો. 
તાની મૃપાટી ઉપર્‌ રાખવાને તે શકતીવાંન 


થાપછે 


૨૩૨. બલી ગયલા રરા ઊપર્‌ વી 
ટી તાંગી રાખવાની રીત--#ટકી મ્મથવા 
નીમખમનુ* જટલદ પાણી: કરી તેમાં, ' શીવધા' 
ગા દોશ થોડોક વખત ખોલી રાખવો. પછે. 
રારાને કાહાડીને શુક્વવો,  શુકાયાખાદ તેને એ 


ક છેડે નેક હલકી જેષી વીટી લઢકાવી રા 
"મ્‌વી, એેટવુ' કીધા પઠ તૈ રારાને જૉ. તમા 


તમ? ઊવયોમી બતાવત ઝુત્રહ. 


થુલગાવી મુક્શ્ા તોપણ ખેલો વીરીતો ટ ગાય 
હીન 


જ ૫% શભ 


નાડક, 
3ર. બજાખેબો જેવો અખતરો- 
શર્ર૬ કોરા કગજના કકડા ઊપર કક લાલ 
મ્મેક પીલુ તમને ગોક બ્લુ રે'ગનુ' મેવા ત 
રેણુ વે%2 મુક્વાં, ગ્મને ધોડેઈક વાર શુધી ટી 
કી ટીકીને એ તતણડૅ વેદ્રાને જોયાં કરવાં, 
ને પછે. વે#૪ ઉપર્યા ન” પ્યીશાડી કોરાં ક 
ગજ ઊપર નજર્‌ લેઇ નતા વેળશતો ૨ બ 
દલાઇ ગયણોા માલુમ પડી, તે એમ કે ર 
તા રગવાલુ' લીલુ” દેખાશે, પીલા રગ વ! 
લુ' ખલુ થઇ ગપલુ” જણા મને બણ રમ 
વાલાયમે. ગોમા. નાર'ગીતો ર૫ વશડયો છે 
ય ખેતુ' દેખાશે, 

જે૩૩. આતર. વગર ગઢમ પહે ઘર 
નાવા” રીત--ઝક પેપાલાંમાં તાજો. ભી 
માંથી ક્લીચુને( લેઇને તેના મોડા, કકડા ના. 
"મવા, પછે, તે ચુતામાં પાંણી નમીને બાગે 
ની નાધલો એક કપ માય એટલી કીટલી ઉ 
વર એેલવી. પણ એવી રીતે મેલવી કે. વરાલ- 
બાર્‌ નહી જય, ષછે કીટલીમાનુ' પાંણી ઊ 
નુ' થઈ ઊક્લશ્રે, “ને તેમાં શુક્કો ચાહે. તા. 
'બીયાયી તરત ચાહે તઇથાર યાપન. 


૨૩૪: ઈ'ગાર વગર પાંણી ગરમ કંર્‌ 
વાની રીત--એક. પતરાંનુ” વાશણુ- બનાવી 
તેમાં ય'ડુ' પાંણી ભરવુ'. પછે એ પાંણી ભ 
રેલાં પતરાંમાં વાશણુને_ ગક. ખીજ માહાય 
વાશમમાં સુકવુ* પણે બે પતસંનુ” 'વાશણુ 
તથા પૅલાં ખીજ” વાશણુની' વચમાં જે' ખા 
લીં-જગા ફાય તેમાં તૃરતતો તધ્ધોર યાષણો 
ચુનો ભસ, પુછો તે ચુનાપર મોરુ% પાંણી'૨ 
ડવુ", ખેટળે તુરત તૈ-કાણ ખહુ ગરમી (ઉતપ. 


' ન થાઇનેઃ'પેલાં' પતશંનાં વાશષુ માહા, પાં 
ણીને ગરમ કરી તાખેશૂ;% 


 કડુપ્‌, પથીપી ભરેણાં' “'અલાશને. 
ઊ'ુ, વાલ્યાઘ્રી તે કી. 'પાયુ,. પાન ન 
હી જાય ભમવું: દેખાડવાની કેળા--5 


ગ્ર'સાર ઊપયીર્મી મનાવત ગઝ”ત્રહ. 


વાધન ગલાશ લેઈ તેને પાંથીયી ભરવુ” તમ 
ને તેના મોફાડાં ઉપર ખર્‌ાખર ભાવે તેવુ” 
બૌનુ' જનદ્‌' કાગજ (રમવાનુ' પાં) ચુકવુ'. 
ભગરજો ગાગખે ગલાશને હશોગારીયી ઊ 
છુ' વાદયુ' હાયતે! પાણી એલા 3 નહી. 
એમ થવાનુ' કામણ એછે કે પેલાં કાગલની 
બાહેરેની બાનજ5ુપર હવાનુ' ઘખાણુ થવાથી તે 
પાણીને ધલાઇ જતુ* ભ્ટકાવી રાખેછે. 
૧૩૬. બેર'ગની પાણીપયી ભરેલી 
આટલીઓએને ખેડુ બીછી તેજ બાટલીમાં 
ખાલી ફરવાની ડળા--ખેક્જ જાતની સ્મ 
ને ખએેક્જ શરખી ઊંચાઇ તથા પોહાલાઇતી 
બે બાટલીખો લેવી, તથા બાટલીની રોક ૫ 
ણ મેક શુરખખી પાહેલાઇની હોથી જોઇ 
એ. એમાંતી ખએેક બાટલીમાં લાલ વાધન 
દાર તયા ખીજમાં પાંણી ખોહાડાં શુધી ભર 
લુ”. પછે પાંગી વાલી ખાટલીને, વાધન દાસ 
ની ખાટલી ઉપર ખરાખર ઊ'ધી વાલીને દા 
ખી રાખવી, કે જેથી પાંણી બાહેર ધોલાય ન 
હી. ખેવી રીતે ખાટલીને રાખીયાથી ખાટલી 
માંનુ”' પાંયી વાઇન દારૂયી ભરેલવે ખાટલીમાં 
નર, મને વાષ્તત ઘરર પાણીની બાટલીમાં 
ઉ'ચે. જજે) કાંએકે. પાંણી વારત દારૂ કરતા” 
ભારી 
 ઢ૩% ગે વગર. રગની પ્રશકહીઃ મેલ 
વણીને મેલવી બહુ, ર"ગ . બનાવાની રી 
ત”“સલડ્ેટ, ય સ્ાખએેર્ન” ના રેોજયુભા 
નને (વાર્ણીતે) જેક ગલાશમાં નાંસલુ, પછે 
તેમાં. “વર્મીમેટ શ્ય ખોટાસુ' ન. 3ાહયુર' 
નતા (પાંચ્ી) ધોડા ઢીમાં। જે કેદી 
શ038: બહુ) પરનુ) પાણી, થાણે. : 

૨3૪, બે બુરાર:- રગની ત્રહ્ાહી- મેલ 
વહ્ીળ। મેહાવોને; પીધો .3'ગ:બરાલામીરીઃ 
ત#-સ્ેક.ગલ્રાક્ષમાં,' “નાધરેટ સારા ખીશ)ઃ 

 હ”નુ' મોરુઃ-જ૬૩થત (પ8 દરે તેન 
શેહ “વપેસીમેટ મ્કાધ પઢાર” નુ, માપક 
ર માં જક રુ ન 
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૨૩૦. ચલડતા બલતાં-૬ ભાગા 
એોલોવનુ” તેત, ભને જ ભાગ ડ્રો! મ૪૨૦ 
શાષે મેબવીને ભે મેલવર્ણીગએે અ'ધારાંમાં ણે 
૪ જાસ્તો ચલકતાં ખલતાં જેવાં દેખામે. 

૨૪૦. બ વગર રગની પ્રવાહી મેલ 
વણીને મેલવી (બ્રાઊન) રાતે! રગ કર્‌ 
વાની રીત--ઝેક ગલાશમાં “સલફેટ મ્માધ 
કોપરે” નુ પોજ્યુશુન (પાણી) નામવુ* સ્મને 
તેની કમર્‌ જરા “પરૂશીયેટ સમાઇ પોઢાઞુ'” 
નુ” પાણી (શાદયુશુન) નાખતો રાતો 'ખાઉ 
ન ૨₹'ગ દેખાશે, 

૨૪૧. હાયે વીજલી પાડવાની ૭ 
છીઈૂ“લાઇકા- પોપ્ડષમ'” સુધીમાં પેર દીવા 
ની ૪રતો છાટજા એટલે વીજ્બ્લોના જેમાં ભ 
ડષ્રં મરી. બીશ્છુન-ન્સલ પ ભાગે: બ'દ્કનેદ 
ઘર્‌ સ્મયલા કપૂર ૧ ભાગ લેઇ ઉપલી રીત 
હરમાણે કરવુ. » 

જ્કર્‌. જાદુઈ. દોવા--૬ ભાગ. મોયા 
તૅલમાં, ૧ જાગ ડ્‌ોમુરશને એક ખબી:ધોરની 
ખાઢલીગાં નાંખ્ખી મજબુત ઝુમ મારવેઇ. મ્મને 
તે ખાઢલીને ગરમ પાંણીમાં મ્મારારે ખે. કલાક 
શુધી મુકલીદ જ્યારે: ચર્ડાગાં દીવેદ નહી હો 
ય ગને: સ ખાઢલીતેર છુથ €ધાર્ડી પાછે: 'તુ 
રત ખુચ મારી લેવાથી ઊન્#ર૬ થાયછે,. કે. 
જે: ઉજમસ્ડાંથી મડીશ-ભાલમાં ભાાંકરા જોવાઇ! 
યષ્મપછમા .' જો ગમ ખાટલીને'' ખરાબર' રીતે 
યુમ માળે. શજાલથીઃ રહયુ? હથતે - ક ડિ 
1થ શુધી પાલે ' 

૨૪૩. ફ્ટાકડાટ્ટાદ- જેમા ગકવાજ' કર 
લાતી! કળાઈભેકા પચકની ખલમાં ધોડા ધ” 
ધક: ૪૯ .તાખવાં .પછો તેમા “જોરિટ ભા 
૪ પોટામુ' નાખી દશતાએે! કરી ખુખ જેર 
ચી? વાટવઇ. જેમી ભાકાનાં જેવા ' બધવોજ ની 
છરે, જ'હો. શુધી તેમ વાયા કરજો ભાંક્ષુ 
ત તધાજ નીંદદ્યાં કર. ન 

૨૪૪ જદુઈઝ 34ન્‍-%ધકનાઃ મ 
ત.પો્ીથાં “'ચોડી'છાળી સલી“તઇખાગે- શલ 
૧૪. પછે) રોમાં “કારમોનિટ - ભક - જેટામું'* 


( $# | મભબા? ઊપયૉર્મી બતાજ1 ઝગ્રહ 


નુ' પાંગી (શાક્યુથત) નાપ્યવુ. એ પાણી 
માં શડ્દેદ કપડાંનો કકડો બોદયાથી જખમ 
2'ગનુ' થાશે, પીલુ' કપડુ” બે!હયાયી લૌલુ' 


થાઇ, રાતું કપડું' બોઇદયાથો . ચુલાબો ઘા 


ગ્મને ના'બુર્‌' કપડું” બોહપાથી રાતા ૨ ગનુ' 
થા?ે.. મ 3 
૨૪૫. પૌલુ' બલતુ“-જે! જુદી જુ 
દી તહરે્‌નાં ખલતાં કરવાં હોયતો નેક પેષા 
લાંમાં “સુપીરીટ બઈ વાધ્ત” માં હોલ 
માાપેલા નદ જુદ ખાર બેલવીને તેને શ 
લગાવવા, જો ર્પીંલ# ₹'ગનુ' ખલતુ' કરવુ હે 
પતે! વાઇતના તૈજખમાં (ધઞુપીરીટ માજ વા 
પન) માં “મીયુરીએટ માળ શોાડા' શાબધાર 
ણુ મીધુ' મેલવીને. શલગાવવુ”. : . 

| '૧૪૬. કીકુ' લીલ# ૨ ગનુ' બલતુ”- 
“મીયુરેટઢ સા૪ ખેરીતા'” “ઇમુપોરીટ - ત્માષ 
વાઇનમાં મેલવીને શલગાવવુ'. 

૨૪૭. ફ્ીકુ' ારામાંની લીલા રગ 
નુંબલવુ'--“બરાખતસુ” (તનકનખાર) ને 
“ઇઝુપીરીટ આઇ પ માં મેલવીને શલ 
ગાવવુ'. . : 
. ર૪૮. નારગી. ર'ગનુ” વ 
ળોરાધ્ડે ખાઇ કેલસીયમ” ને પ્મૃપીરીટ આ 
# વાઇનમાં ભેલવીને શલગાવવુ". . 

જેટ, રાતું બલતુ“-વાઇનના ગરક 
માં “મીયુરેઢ ખા૪ લીદીયા'” નાખખીને શુલ 
ગાવવુ'. .રાતુ' ષેરૂ' ખલતું' કરવુ” રાયતા “મી- 
યુરેટ અઇ લાઇમ” ને ઇચપીરીટ સમા૪ વાઇ 
નમાં નાખીને શુલગાવવુ'. :; : : 

જ્‌પ૩. લીલા ૨ગનુઃ બલતુ'- ઈસપી 


રોટ સમાઇ: વાઇનમાં _“મીશુરેટ સઃ કોપર” 


નાખીને શુલગાવવુ*. 


, જેપર* ,જાખુર્‌* અલતુ ્ડમાઉસમોઃ ત્મ 
ર્કમાં 'કલારાઇડ આઇ લીદોષમ''  મેલવીનેઃ 
શ્ઞલગાવવુ'. .. વી. 3. 34; .'* 


જેપર. બાટલીમાં ઈ'ડુ* ઊતારવાની 


કંળા--એક આખુ તાજા', ૪'ડુ* ઇને ૧૨: 


કલાક શુધી જલદ શૃરકામાં ખોલી રાખવુ, જે 


થી ઇ'ડ' તરમ તેમજ ટિથિતી શ્થાપક થાશ, 
પછે ખએેછ નાધલાં મોહાડાંતી બાટલી લેઇને 
તેમાં ખાશતેથી ઘખીને ઊતારવુ'. પછે તેનીઃ 
ઉપ? ય'ડુ' પારણાં તામવુ'. એ પાણીમાં ખા 
.ગલથાીં ઘોડો “શેોડા' નાખીને મૈલવી રાબ 
વુ', જેથી ધોડા વખતમાં ઇ'ડાનુ' કોટલૂ' યા 
છુ શ્બશુલના જેવુ” કઠણુ થશે, પછે ખાટ 
લી માંથી પાંણી કાહાડી નાખવુ. જો ૪5” 
જદબદ શુર્જાર્થી નરમ નહીં થાયતો! ૨ ચમાં 
થયી ભથીને ઘણુંજ ગ્ય્રાંગ“'ખેસીટીક શમાસીઃ 
ડ ”' નાખવુ, જેથી ઇડ તરતજ નટ્મ 
થાશે 





મૂર્‌વ્ષ પાલીશા કરવાની જુર્દી જુદી રીત. 
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૨૫૩. કૂરે'ચ પાલીશ--લાકડાંતી અ 
નાવેલી “ટેબલ, પ્યુરશી, કબટ અથવા પેટે 
ને %3'ચ પાલીશ! કરવી હોયેતે!, “'ગભ લાક” 
(ઉંપાળ-0) ૧ મમાઉ'સ, “ડમી મગટકી*” 
ઉં310) ૨ સ્માઉ'મ્‌,. '“કુતદૃરૂઝુ'': (8દ0- 
ઉઠ? ૪: દ્રાંમ, . ચૌપડ્ા -લાખ' (81 01- 
140) 3 મ્ષાઊ'ઝ). -ચમે 'દરેગત' (0૧0ળાઃ 
વૈ₹&છુ010).ન॥ મ્યાઉ'ઝૂ, એે ખધાંને છુ'ડીને 
ખારીક .બુંષ્ન' કરવો, પછે તેમાં કપુર - (આશરે 
બેક મોપારી જેટલો) .નાખવે.. તાર્ખાદ ખધાં 
ને એક કાચનો .બઓઢટલીમાં નાખી.૮ સ્માઊ”* 
ગ “પપપીરીટ -શ્મા૪વારત'' :નામી મજખુત 
ખુગ મારવો, પથ તે મ્ાટલીનેઃ  મોરોડાં- શ્ુ' 
પી ભરવી નહી, કેમકે “દર પગપીરીટ્માં પી' 
ગલીને ફલા, તેથી ખાટલીને. અધુરી : ભરે? 
વી. : પછે તેને સુહુલાની ગરમઃ:જગાપર. કે? _ 
લી સખવી, સ્મથવા ગરત્ર કીધેલી રેતીમાં 
આશવી, પણુ તે ઇસપીરીટ શલગી ઊડે તછે,” 


ઝુ'માર ડપયોગો ખતા૧ત ઝુ'શ્રહં. 


જેની ધણી શુ'ભાલ ૩ાખવી. કેમકે પ્રમુપીરીટ 
જલદી શલગી જઇને સ્માગ લાગશે. ("ઝુ 
નાન ૨૫૬) 

ર૫૪. ફૂરે'ચ પાલીશ બતાવાની બીજ 
“રસૌત -“ગમકોપાલ''(ઉપ01-૦૦૩) ચ'દરૂઝુ 
* ખાઊ'ઝ, ખાવલને ગુ'૬2 ૦1 માકા'સ, ર 
"ડા લાખ (3-10) ૧ આગ. એબ 
'ાંને છુ'ડી ખાસીક ભુકો કરી કપડાંથી ચાલો 
કાહાડવુ'. અને તેમાં ૧ પેટ “ઘસપીર્સટ 
“પ્ર વાઇન'' નામાં એક શખમમાં બર્ચ મ 
“ખત બુચ મારવો, પછે તેને ગરમ જગા 
સ્માગલ મેલવુ', અનને ગમે બાકશને ધડો બ 
ડી હીલર્વાયા કગ્વુ'. બે *થવા તર્સુ હાહા 
ડામાં ગઝુ'દ૨ પીગલી જ. પછે તેને મલમલ 
ના કપડાથી ગાલ કાહાડીને ખીન્ન* વારણમાં 
સ્મયવા ખાટલીમાં ઝુચ મારી રેહવા દેવુ. 
ગ્મને જ્‌ કાંત પડે તાહાર્‌ વાપડવમાં લેવુ'. 

ર૫૫. કફ્રેચ ષાલીરા બનાવાની ત 
રીછ રીત--ર્મીમગઞુટકી (ણ8કઇ10) ૧ ગમાં 
ઊ'સ, શતદરૂશ (ઉદ્વાવૈદ₹80) ૧ શ્માઉ'સુ, 
ખાવલનો ગુ'દ:ર ૧ મગ્માઊઝુ, ' ગમલાક ” 
(ઉં૫00-દ0) ૧ શભ્ાઉ'ઝૃ, “શીડ લાક'' 
(3૦૦૧-10) ૨૧ સાઉ'સ, અપડા લાપખ્મ 
(311-18૦) ૧ સ્‍ાઉ'સ. એ ખધો જતના 
ગુ'દરા તથા લાખને છુ'ડીને ખારીક મુકો કર્‌ 
જા, પછે તેમાં ““૧૨૪ત વેદ્વા,' (111ટા0- 
2%) મીન મ ત્માઊ'ઝુ તાખીને એ ખધાંને 
બમક ખાટલે “ઇ“સૃપીચીટ શ્માદ્ વાધનિમાં તા 
ખીને ૫૨ કલાક શુધી રેહેવા દેવુ, જેયી એ 
શુધલુ' પીગલી જશે. પછે તેને વાપડવામાં 
ઘેવુ*. (જાખો ના2. 3૫૬) 

૩૫૬. ફરે થાલીરાને લાકડાંનાં 
(ક્રતીચર). ઊપર લગાડવાની રીત--જે 
લાકડાંની ઊં પાલીશ કરવી હોય, તેને પેહે 
લાં પાલીશૃતાં કાગલથી સા ઇરવુ'. પછે ૪ 


 લાનેલનાં જાડાં. કપડાંને બેક ઉપર એક વી - 
અપને તે. 
 નીકલી જાયછે; વ સ્‍ 


2૪૦2 





ચાલીને તેનો તરોલ ૬ દડો; બ બતાવવો, 





પડ કરવુ*, 


[ 3૯] 


તાર્ખાદ જે ખાટલીમાં પાભીશુ કરવાનુ' વાર 
નીરા બનાવી રાખીયુ' હોય ("હુએ નાન રેપર 
તયા ર૫3) તેના મોહેડાપરે કપડાનો દડો મુ 
કોને ખાઢટલીને હીલવી તે દડાપર જરા લગા 
ડવુ', પછે લાકડા ઊપર્‌ ૪રતુ' મોલ જહડપથ 
ગાાશુતે મ્માશતે લગાડવુ', ચ્મે પર્માણે બે ત 
રણ વખત દડા ઉપર વારનીશુ ઘેધને તેની” 
ઊપર્‌ લગાડીયા કરવુ. કજ વપ્મતત ખધાં 
લાકડાને લગાડવુ' નહી, પણુ તે લાકડાંના થો 
ડા કકડાને લગાડી જાંહાં શુધી તેની ઊપર 
પાલીરા પુરી. થાય તાહાં શુધી લગાડીને દડા 
ને ઊપર ફેરવ ફેરવ કરીયા કરવુ, પછે ખી 
ન ખાકીના યોડા ભાગ ઉપર ઉમલીજ મતે 
લગાડવુ". ૬ર વખત તે દડાને ભીજવેલુ' 
વારનીશ શુકાઇ જય તાંહાં શુધી ૬ડાથી પા 
લીશ કરીયા કરવી, શ'ભાલ રાખવી કે કપડાં 
નાં બનાવેલા તે દડા ઉપર ધણુ વારનીશ પડે 
નહી, તેમજ વાર્નીશ લગાડતી વખતે લાક 
ડાંની ઉપર ધુલ ઉડે નહી, તને કપડાંને જે 
મ ખને તેમ: રૈજજા' શઇ#ાપદાર રાખવુ, 
૨૫૭. ક્રે'ચ પાલીશાની પાછી જલે 
હ લાવવાનો રીત--ધેરમાનો ઇ૪ર્‌'ચ પાર્લી 
ના શામનની જ્લેહ જતી રહી હપતો “ઇઝ 
પીરીટ ખા વાધન” માં વાદલુ' (૨૫૪7) ભી 
જવી ત્તે ઊપર્‌ લગાડવું, એટલે પાછી ત્યરાલ 
ના જેવી જહે તેપર આવશે, મ્યારશીતી ૪ 
રૂમ અથવા ખેવોજ ખીજો ગીલીટનો શામ 
ણ હપતો તેને એવીજ રીતે ૨1% કરવુ, 
૨૫૮. નકશી કોટરેલાં ક્રનીચરને 
પાલીશા કરવાની. ગેત--“શૌડલાક” ૨ કમા 
ઉ'સ, સફેદ. રાજ'મ ૨ ગમાઉ'સ. ' એ ખેઉને 
૧ પે'ટ “દશિપીરીટ  ગા૪, વાઇતમાં પીગલાવુ' 
પછે ખે સેલવણીને જરા ગરમ કરીને ૫ છી 
થી લગાડવુ'. અને જેની ઉપર લગાડવુ' હોપ 
તેતે નહ તાપ રખયારીએ હોયતો તેથી ઘણી 
શારી જધેદ નીકલ, મેમ કરવાનુ' કારણ 
ગમકે ભીણાશ તથાઃ ક દ્ષાપ. ણે 


1 ૪. 


પક. ગોલ લાકડાં ઊપર ષાલીશ 
કરવાની રીત--ક'ટારી લેકે (તરનર) ગરગ 
ઉપર ભહડાવીને'ટેબલના કેોગના મયયલા ગવી 


«7 બીજી યીજોના ત્રાલ પાયા ઊતારેછે, તે. 


જા પાષાને પાલીયુ કરવાની શ્વાષ્કે નીચલી 
રૌતછે--શુતદર્શ (3કાતંકક૦) ૧ ગ્માઉુ' 
મુને *સધી પે'ટ “ઇગસુપીરીટ ખાઇ વાધતત'' 
માં વીગલાવવુ*. જાર્જાદ બીજા' વાશણુમાં ૧ 
આમાઊ'મૃ, મધમાખખતા મીણુની છણી જી 
કર્ક કાપીને તર્પીટતમાં નાખીને પીગલાવુ', 
ગમે મીણુ ખને તરપૌટનને ચુહુલા ઉપર ચુકી 
ને તાવવુ' તહી, કેમકે તર્પીટ્ત જલદી શદ્ર 
મી ઉઠીને સ્યાગ «ઝશ. (જો મૌણુ તયા 
સર્ટનનુ દરી બનાવાની રીત--ન'બર 
ર૬૦) પછે “ઇગઝુપીરીટ ગાર વાઇન” ખાં ખ 
નાવેલી ઉપલવ મેલવણી, મીણુંની શોલવેલી 
મેલવણીમાં ધીરે ધીર્‌ નાખીને મેલયવા જ 
વુ*. તાર્ખાદ જે મોલ લાકડાં ઉપર્‌ પાલીશુ 
કરવી હોય, સેવા લાકડાને શરમ ઊપર્‌ અહે 
ડાવીનેન્શુરગને ખુખ જોરમાં ફેરવવી કે જે 
થી લાકડુ' ગોલ ૪માં કરરી. પછે જલા નેલનાં 
કપડાંને એ મેલવણીમાં બોલીને તે ઊલ ૪ર 
તાં લાકડાંપર્‌ દાખીને લગાડવી, પછે તેને ખી 
ઇ૧* નરમ કપડાંથી નુછી નાખ્મવુ'". પણુ ૫1૬ 
રાખવુ કે પાલોશુ લગાડતી વ*મતે તયા નુછ 
તે વખતે લાષડૉને ૪રેતુ”જ શુરગપર શખ 
વુ" જોધ. 

૧૬૦ પાલીશાનાં કાગજ બનાવાતી 
શૈત્ત--ગમે ગ્મેટલા ખારીનાઃ (જે કાચની કેફ 
લલાશપર દેખાય તેહેવા) કાથ લેઇ લેોહેડાં 
ની બલમાં છુ'ડીને બારીક ભુકો કરવો, પછે 
તે મુકાને ચહડતા ઉતરતાં શ્રાહાયાં તથા છ 
જં તાકાંની યાર્ણીમાંથી બે-તર્યું વખત યા 
લ કાહાડીને તેના ખારીક ભુષને જીના નાંકાં 
ની ચારણીમાં રખી મેલવો., તારખાદ જાડો 
ફાતરીડજ પેપર (કજ) ને એક લાકડાનાં 


જુર ઊપવોશી બતાવત મશક. 


પાવીયાં ઉપર મેલી તેતા ચાર “ચુણે આર્‌ 


“ભલી મારવી, જેછે લે કાગજ ઊપર પાણી 


જેવા શર્શુ પીછીએ કરી બધે શરજા જહડવ 
થી લમાડવો. 'બંતે તેની ઊપર બેલી કાચ 
તૌ બાર્ચીક કોધેલી ભુર્કીની યાર્ણીએ કરી તે 
ઇા૨ચ્રજ ઉપર ભુકી છાંટવી, ગ્મને શસ્શુ શુકાય 
તયાં શુધી એમનુ' જેમ કાગલને પાટીપાં ઊ 
પર્‌ રેહેવા રેવુ', પછે ખીલી કાહાડીને જાગલ 
મભાગૃતેયી પખાડવુ' એટળે કાચની ભજૃકી જે ૧ 
ધારે પડેલી 69 તે નોકર્લ “શ, અને તે 
જંગલને છાપડા વાલી જગાપર્‌ થુકાતાં તાગ 
તખવાં, બે ખ્મયશ્મ તરણ દાહાડામ્સ તો કાગલ 
જાપડવા લાયક થશે. કેટલાક કારખાના વાલા 
શ્ય એ જામલને બનાવતો વખતે કાચની ભુ 
કી શામે છણી રેતીને ભેલીને રગ સ્‍ાપીને 
ઇગલ ઊપર્‌ છાંટીને ઠમેછે, 

૬ર. લાલ રગતી પાલીશ બના 
વાની રેત--જેક વાશણમાં ૪ ખઊ'સ મી 
ણુ એ ખવી નાખીને પીમલાવીને ચુહુલા ઉપ 
સેથી તીચે ઊતારવુ'. પછે તેમાં “ઇસુપીમરીઠ 
ગાઇ ટરપીઢાઇત” ગુ'ભાલયી નામવુ', તાર્બાદ 
તેમાં ન સ્માઊ'ઝુ રાજમને વાટીને નાખવી, 
ભે સુષલુ' બરખર પીગલીને મલી જપ થમે 
ઢળે તેમાં બોડો મેર નાખવો. પછે ખુબ મે 
લથીને જેની ઊપર્‌ લગાડવુ' ફાય કર 
લગાડવુ*. 





મુસાર ઊપયોમો ખતાથત ગસ શ્રહ. 


'ખુઢ તથા જાડાતે લગાડવાનું * 
ક તુ, 3 ૦ સ ડી ક ને નાખવો, તારેબાદ તેમાં 2 


ખબલાકફી'મ. 
કડ ર ક કી 


શ :#”., રે જ ન 
અ કે.કે ૬... ક ક 


: :8્‌ર્‌૩, બુટ તપા જોડાને લગાડવા 


નું ફૂરે'ય ાસીશપત ગતા લાકડાંતી પટ 
લી કોપા ના રતલ, મરમ ત રતલ, કાલી 
ગલીના ભુકો ન આશઊ'ઝ. નરમ થાષ્ઠુ ન 
આઉ, “ત્ાાઇશીંગ ગલાશુ'' (1કાપટટાં0કક) 
૦। માઝમ બધાંને રે પેટ શર્કો તયા 
૧૫” પાંણીમાં ૧૩ મીતીટ શુધી ઉભર્‌ 
ગ્માવે તાહા શુધી ઉકાલવુ. પછે કપડાંથી ગાલી 
કાહાડીને થ'ડ પડે ખેટણે. વાપડવુ'. પેહલાં 
ખુત તથા જોડાને શા? કમી શ્રીનાથું હોપ 
તતઃ શુક્વી નાખીને વારલાં- (છમ) ઘી 
લગાડવુ',. 

૧૬૩. 'જેદડા. ગમથવા ખુટને લગાડ 
વાનું બલાફ્રોંગ--“ાઇવરી બર બ્ણેક'' (1₹૦- 
૫2- "014019 હાથીઘંતને ખાધેલા કોલશાનેા 
મુદ્દા ૧ સ્માઉ'મુ, મોલ ૧1 સ્ખાઊ'ગ, 
“ઇગચૃષર્મ ખાપલ'” 8૦70-01 (સમેદ નન 
તનુ' મગરના ભેળ'માંથી નીકલતુ” તેલ) ૩ 
દ્રામ, “સાઇલ *મ૪ વીટરીઅલ” ૩ દ્રાંમ, 
શકા ના પે'ટ. પહેલાં | “ગાઇવરસી,  ખેક'' 
ગોલ સ્ષતે શરકાને શાધે બેલવવુ'. પછે 
“ઇઝુપર્મ ઇલ” અને *“ માઇલ સાપ 
'વીત્રીઅલ'' અ બેઊને શાથે 'શબવીને ઊયલી 
એલવણીમાં નાખીને ખધાંને' ખુબ કોલવળુ'. 
ખીજુ --““સલાુરીક“ગ્યાગીડ'' ૨ ભાગ, બી 
'થુ”જોસ ૧ ભાગ; મોલ “ક"્મિગ, : “મ્ાઇવરી 
“શેક” ૪. જોમ," જ 'શબલુ? હ 'સષ તયે બરા 


ધ હ હા કૉ 
મ 


ણી [ટ્‌ ક્ત જ  દુગાસનઝન ઈ 









આશમ નમની, ય. શે તાવવી, ૫ 


લા. 
મધના. "મીને, ૪ « ચાડી રારા શાયેઃ જવી બારીક વાકીમે . :ખાકી 


[ ૪૧ ] 


છે તેમાં ૧૨ સઉ'મ છુ'ડૅસાં શકર નાખવી, 
તથા ૪ માઉસ નરમશાજુને પાણીમાં પીગળાવી . 
રો ર ઉમ ગલીને. * 
બારીક છુ'ડીને નાખવી, હતમૃ ખધુ* તાવાપ્ને 
ખેકરશ થાય એેટલે' ચુહુલા ઊપરથી ઉતારીને, 
તેમાં અર્ધી પે'ઢ તસ્‍્પીટત નાખીને મેલવવુ', 
પછે વાદ્લાંથી કએ ખલાકીંગ હાર્તીમું ઉપર લ” 
ગાડવુ” તમને. તેની ઉપર્‌ બર્શુ 1 માનિ મલક 
કાહાડવી, * 

સ્દ્પ. જોડા ગ્મથવા ખુટના રાધા 
માં પાંણી પેવર નહીં થાય એવા ખના 
વાની રીત--વરમાદના દાહાડામાં મ્માપણા 
જાડા અથવા બૃઢતા તાકાના શાધામાંથી પાં 
ણી આવેકે, તે પાંણીને માવતુ' બ'ધ ફરવા 
ને વાશતે આગે શહેલી ત્મને શુશુતી રીત 
છે --ખેક મૅંઢાડીનાં વાશણમાં મધમા"ખનુ” 
મીણુ તથા ખકરાંનો ચરબીને પાંથી જેવી થા 
ય તીષાં શુધી ગરમ કરવી, પછે તેમાં પેરુ” 
લેધને જોઘના સ્મથવા બ્ઢના તલોધાંનાં શા 
ધાના તાંકા ઊપર્‌ મશુલવી, જેથી તે તાંકા ઉ 


પર્‌ પાંણી તથા ભીણ્ી હવાની અગાર્‌ થાપન 


નહી. 

૨૬૬. ઊનતનાં ક્રપડાંને (વાટર ખુરેક્‌) 
પાંણી નહીં લાગે એવાં બનાવાની રીત- 
શુગમ્ણેડઃ હુસર્‌ ત્યાજ છેડ): ના રતલ, તથા 
'(ઢણીનો 'બાડરોક છુડેણા ભુકી ના- રતલ ળે 
પાણીમાં તાત્મી કતંહાં, શુધી ખખુ” મલી નય 


તાંહા શુધી વાડેબરો એ હીલવીયા કરકલ". 


તે. પાણીને ખીજ વાશણુમાં *નામીતે ન કુ 
લાક શુધો કપડાને .તિમાં બાલી રાપ્યવુ'. તમા 


રીતથી, .ઊતનાં.: કપાત યા નહ જાશે ભે 
ી થં. શાક 


૨૬૭.. કપડાંને. (કલીક) પાણી. ન 
ષ્ લૂઝે;ભેવાં જનોવાતી રવ-5 પે' 

કકક્ીનાં તેલમાં ૧ :3ઉઊ”સ શુગરણેદ તમને 
'૪'સમા ઇજ ્શરેદ 'રાલૂ”ભાં ખી; 'હશુશરણદને 


દ પ રહેલી ઢાલૂમાં /મેલવી દેવી. પે સ્મલથી 


[ ૪૨ 
ના તેલમાં ખે મેલવણી નાખી જરા ગરમ 
કીધાથી શલ પીગલી ન. તારબાદ પીંછી 
એમે કરીને કપડાં ઊપર લગાડવું. 

૨૬૮, કાગજ જલદી શાલગી નહો 
ઊઠે એવાં કરવાની કળા--કોઇખી જાતના 
કાગજને %તકીતા આંગ પાંણીમાં બોરીને શુ 
કવવાં, જેથી તે તરત ગુલગશે નહી. 

૨૬૯. કપડાં જલદી શાલગી નહી 
ઊઠે ઞેવાં કરવાની $ળા--નતાધલાં ખાલકે। 
ખતીતૌી શાયે ચેડાં #રીપાથી તેમતાં કપડાં 
લદી શુલગી ઉછે. તે કપદ્યં જલદી શુલગી 
નહી ઉ વાં કરવાં હોપ તે।-ન્-બાલકોના પેહે 
ર્વ!નાં કપદાને ધારતા વખતે સ્‍્ઞાંગ ૪%ઢકીનાં 
પાણીમાં ખોરીને નીંચરવીયા વગર્‌ શુકાવા, જે 
ધી તે કપડાં જલરી શલગો ઉઠતાં નથી. 


કાનામતાણણઇવલ0ચધવકથિતામ, ત ઝે. વિસધિનતાતાવસારરામાાસામાતાઇ 


કપડાં ઊપર્‌ છાંટવાતી ખુશબોઈ તથા 
તહૂરેલાર્‌ જાતતા ૬ાખુ બનાવવાની રીત. 





૨૭૦. જાન $વીલી પર્દ્ચુ'મ (ખુ 
શાખોઈ)--૪રાઝુ પાપરાનુ' તેલ ( “ ત્માઇલ 
તષ મામા૪રામુ'') ૧ ભાગ, આર'જનુ' તે 
લ ૧ ભાગ, વલીભારીનુ' તેલ ૨ ભાગ, લ 
વ'ડરનુ' તેલ $ ભાગ, લીબુનુ' એર્‌ીનમ્‌ ૮ 
ભાગ, ખર્મામાટનુ* મમેપ્ેનસ ૮ ભાગ. ગે 
ખધાંને બેક કાયતી શીશીમાં મેલવી નાંખ 
વા. ખેમાંથી થોડાં ટીપાં દ્ેમાલ ઉપર્‌ છાટર્‌॥ 
તો પણા શાર વાશ મ્માવડે, 

ર૭૨. રૂમાલ ઊપર છાંટવાની ખુશ 
ખાઈ--લવ'ડરનુ' તેલ (માઇલ ભભાર ભવ'ડ 
૨) 3 પ્રધ્યુપડ દરાંમ, “જાત્રળર જ્રીઝુ” 
(& 106-715) નો. મરક ૬ ટીપાં, કપુર ૨ 
ગષત, ''ઇસપીશીટ મમા? વાઇન” ૧ પે'2, 


ઝુ'ગાર ઊપયોગી ખતાવત ઝુ'ગ્રહ. 


ગએ ખધાંતે ખેક પખવાડપાં શુધી બાટલીમાં જ 
નાખીને હીલવીપા કરવી, પછે ગાલી કાદાડૉ 
ને ખીજ શીશીમાં ભરો રાખવુ. 


૨૭૨. લવ'ડર્‌ વાટર બનાલાની રૌ 
ત--શજળ”ી' વેલાતી “ગાળલ ભા૪ લવ'ડ 
૨? (લવ'ડરનુ' તેલ) ૪ દરાંમ, લવ'ગનુ' તે 
લ બા દરમ, કશતુરી પ ગરેત, 3ાજજો 
“૪સપીરીટ મ્યા# વાઇત” ૬ ભાઊ'મ, પાં 
ણી ૧ શ્યાઊ'ગ. પેહેલાં લવ'ડરને થોડા ઈ 
સુપીર્ચટતી શાથે મેલવવુ', તાર્યાદ ખાકીની 
ઉપલી ચીજો તેમાં નાખીને એેક ખાટલીમાં 
ભરી મજબખ્ુત ખુય મારીને બે મહીતા થુધી 
જૂહેવા દેવી, મ્મને તેને હીલવીને વાપડવુ. 

૨૭૩. મીલી ફ્લ્યુઅરશ પરફ્યુમ 
(ખુશખો!ઈ)--લૌઠ્ઠનુ' એેશેન્મુ 3 ખઊ'મ, 
અઆમખરગરીશનુ' એદ્તમું ૪ ભાાઊ'ઞુ, વલી 
પારીનુ' તેલ ૨ આખઉઊ'સ, લવ'ડરનુ' તેલ ૨ 
ત્માઊ*મુ, એ ખધાંને ખએેક કાયતી થીશીમાં 
નાખીને મેલવવુ*. 


૨૭૪. હાથના મોજા'માં લગાડવાની 
ખુશાખાઈ--૫ ખાઊ'સ “ઇસપીરીટ ભાઇ 
વાઇત'' ની શમ'દ૨ ૨ ટીપાં મ્મામખર શ્રીમનાં 
ત્મર્કના નાખવાં. પક્ે તેમાં ૨ઊ ભીજવીને 
બોજા'તી મ્મ'દર્તી ખાજીપર લગાડવુ', એટણે 
ઘણા શાર્‌। શુધ'ધી પમરાત મ્માવરે. 

૨૭૫. ખાણા તથા પેટીમાં રાખવા 
ની પુરાબોઈની કોઠુંલી--ધાણા ૨ ભ્માઊ' 
મુ, કેવડાની જડ ૨ શમાઉ'સુ, લવ'ડરતા જુલ 
૪ મમાઊ'સ. ખે બધાંને જુદા જુદો છુ'ડીને 
ખારીક ભુકો ફરીને મેલવી તાખલુ'. પછે તે 
માં કશવુરી ૧ સ્કંપલ તથા શુખડને! વેટર 
૧ ડ્રાંમ નાખીને બધાંને મેળવી નાપ્પી મલ 
મધના દપડાંતી દેોકલીએમાં મોગ્‌' પોડ તા 
"ખીને ખાના, કબત તથા પેટીમાં મ્મથવાં કપ 
ડાના પડમાં મુકવી જેથી કપડાંમાંથી શ્‌ 
વાશ માવરૂ,? “ર 


 સ'સા% ઊપયોમી ખતાયત ગગ્રહ, _ 


 , શકર. ગોલાબનુ' ગતતર્‌ ખનાવા 
નીંરીત--૫૦૦ મોહટા ખરા માલાખના ફુલ 
ને મ્રાહટી ખરણીમાં મ્મથવા લાકડાંના તપમાં 
નાખવા શ્મને તે ફુલો ધ'કાય એેટલુ' પાંણી 
નામવુ*. પછે તે વાશણુને થોડા દાહાડા તડકાં 
માં મુકવુ, ખેક ત્મડવાડપા પછી તેલ પાંણી 
ની સપાટી ઊપર તરી ગ્માવકે. એણે તેલને 
શઉધી કરી પાંયી ઊપરથી ઉગકીઃ છેઇ તે શેઉ 
ને શીશીમાં તીમવવે, 

૨૭૭. પ્રીનશા અઆલખરટ બત પ 
સ્ચુમ (ખુશાબોઈ)--્ામખર ગરીમુ ના 
ગ્માઊ'સુ, કસવુરી 3 દરાંમ. ખે તરણું ચીજો 
તે લાકડાંની “પલમાં છુ'ડીને તેમાં લવ'ગનુ 
તેલ ૧૦ ઢીપાં, તથા *'બાલશમ મ્માદ પીર્‌” 
ના ૨૦ ટીપાં નાંખી મેલવવાં શ્મને તે લાહી 
જેવુ* થાય એટલુ' ચ'પેલીનુ' તેલ નાખીને 
શેલવવું. પછે ખે ખધાંને મેક ખાટલો “સિ 
પીરીટ મ્મા# વાઇન” માં તાખીને બુચ મા 
સવો, ખને ૮ મખાવાડપાં શુધી ખાટલીને ગમે 
મતી ખેમ રહેવા દેવી. ગમે મૌશ્રમાંથી પોડાં 
ટીપાં લવ'ડરતાં પાંણીમાં *્ગથવા કોલ ગવાટર 
તઘા વૃધ પાઊડર *મથવા નાહાવાનાં પાંણીમાં 
નાખશ્‌ાતા શાર શુધ'ધ સ્‍્માવડે. 


ર૭૮. કુવીનશા ઓન પરક્યુમ (ખુ 
કાખાોઈ)--લવ'ગનુ' એપેતશુ *॥1 દરમ, ખ 
ર્માંમાટનુ' એરીતચ ૦1 દામ, “નીરલી” 
(રજના ફુબનુગકિ'ઝુ ૧ દરમ, કશુતુરીનુ' 
મેપ્ઞનય ના માઉ'મ, બોલાબનુ' પાંણી મ્યર 
પી પૅ'ટ, “ઇમપીરીટ મ્યાહ હયુખ રેમ” (ગ્ર 
લછરીનો અર્ક) ભરર્ધી પે'ટ, જદલડ પ્રમ 
પીડીઢ, ભદ વાઇન” ત્મરધી પેટ ''ધમિપીરીટ 
ગહ જેશમીનુ” (ચ'પેલીનો બરક) ૧ પેટ. 
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કૂટ. પ્રીનરા આક વલરા પરકૂચું 
મ (ખુરાબાઈ)-છુડેલાં લવ'ગ ર સકરેપલ, 
વનીલાના ખારીક કઢકા ૧ દસમ; માલુ'ગાનું'% 
તેલ ૪ ટીપાં) શુખ્ખડનુ' તેલ ૧ દરાંમ, તજ 
ની ભુકી ૧૨ ગરેન, વરખીનાનુ' તેલ ૮ ટી 
પાં, ચુલાબનુ' મ્મતર ૮ ટીપાં, તા₹ગીના ૬ 
લનુ* તેલ ૨૦ ટીપાં, લવ'ડરનુ તેલ ૧ ૨મૉ 
મ, મ્મખર્‌ ૧૬ ગપ્ત, કશતુરીના મરક જ્‌ 
ગરશેત, “ઇમુપૌરીઢ મ્માદ્ વાઇન” ૧૬ મ્માઉ 
ઝુ. ખે ખધાંને પ્મુપીરીટમાં મેલવી, એક મમ 
ડવાડપાં શુધી રખી સુકવુ'. પછે શપડાંથી ગા' 
લી સેઈ શીશીમાં ભરી ઊપષોગમાં શેવુ'. મ્ય 
ને એમાંથી ધોડા ટીપાં રૂમાલ ઊપર્‌ છંટવાં. 
૨૮૦. લોખુને। શઞાખુ બનાવાની રી 
ત--(લેમ'ન શેપ) લીખુનો રશ ર૨ ગ્માઊ” 
સ્‌, કવડી ખધ્મૅમનુ' તેલ ૧ મ્માઊ સ, વ્મ 
“લ મ્માષ્ટ તારતાર્‌' ૧ આખઉઊ”મુ, વેતીય 31 
પ (શાખુ) 2 ત્માઉગ. 3) બધાંને થારીપે' 
શેલવીને મધના. જેવુ' ગાહારૂ' કરવુ' પછે તે 
ગે નાધલા શ્રીનીના ખાકશમાં નેડબુ. ભને 
જરા ખ'ધાપ ભમેટણે વાપડવામાં લૈવુ. 
ર૮૨. વી'ડશાર કોપ (૨ાણુ) બના 
વાની ડીત-શારા થડેદ શાતા પૃટળા કટ 
ક કરી ખક વામૃણુમાં નાખીને ધીમાં “ગા 
2 ઊપર મુકીને તાવવુ'. પછે તેમાં વલીશ્યારી 
નુ* તેલ મ્મથવા કોઇબી જાતનુ* ઘુધ'ધી તે 
લ ના'ખીને બેલવવુ'. તીપાર્ખાદ થાકું ખના 
વાના “માલડ'' (બીબાં) માં નાંખીને તયણુ 
ત્થવા ગાર દીવશ શ્રુધી શુકાવા રેન તેનાં 
ગખે તેવા મમાકાર્માં કાપીને કટકા કરવા, 
 ફૂ૮ર્‌. તમકપેટટ સોપ (શાહુ) ખપ 
નાવાની રીત--શફ્ેદ વીંડશ૨ પ્રાપ (સાજ) 
ના નાધલા કટકા કરી એક વાશસુમાં નાખ્ખ” 
તતી. ઊપર “માલકાહલ (“પ્રમપીરીટ વાઈ 
ન'')-તામવો. પછે વાકુણુને ધીમાં ઈ ગાર ઊ 
" જામે કાકુ પસપીરીટતી થાયે મ 


લી “પ એટશે તેમાંથી મોડ' પોડ શ્પ્તે 


શ્ાહનાના થાંથામાં (“કાલડ ') રેડીને થ'ડ 


[ ૪૪ ] 


પાડવુ', ગા શાષ્ુને ખુશુગોદદર કરવાને વા 
શુતે મરેજીમાં તાવે તેહવી ખુશબોઇઇનાં તેલ 
ના ઘોડાં ટીપાં “મોલડ'' માં નાખવાં, પ્મને 
શાખુ નજદીક બ'ધાવા આવે એટલે કોઇખી 
જાતને છાપ (સૃઢાંમપ) ઊપર મારવો, 


જે#્ડે. 3વી'ગ શાપ (માંથુ' બાડવા 


નો શાણુ) બનાવાની રીત--કોણખી જત 
ના ૧ ત્માઉ'ઝુ શાજ્ની લેઇ એેક શ્ુવાલી પથ? 
ની ખલમાં ન સ્યાઊસ “સાલટ ત્મા# તાર 
તાર'' નાખી છુ'ડીને મેલની નાખવુ? મેલ 
વૃતી વખતે તેમાં મા પે'ટ લવ'ડર્‌ વાટર ધો 
ગે ધીચે ઘેોડુ' થોડું નાખાને શાખ્ુને મેલવી 
ના"ખવુ', જરે ખધુ' શાથે મલો જપ એટ 
ગાલી લેઈ ખાઢટલીમાં ભરીને મજખુત બ્રુય મા 
રવા, પષ્ે જયારે જોઇએ તીપારે ખેમાંથી 
થોડાં ટીપાં એક થમચેો પાંણીમાં લઇને મેલ 
વવા, એટલે તે પાંણી શાબુના જેવુ' થાપ, 
પછે શેવીંગ બરે કર્ચાને લગમાડવુ', 

૨૮૪. રાદે। શાખુ બનાવાતી રીત- 
કલી ચુનો, પાંણી, “કાર્બોનેટ સઇ પાડા” 
અને ગ્યાલીવનુ' તેલ. પેહેલાં કલી ચુનાને 
અયી ચાર ધણા પાંણીમાં ભૌજ્વવે।, પછે તે 
ને કઇના વાશુણુમાં ગાલી કાહાડવુ', તાર્બા 
દ ચુણામાં જેઢલુ' શર પાંણો યૅડવું' હોપ તે 
તો અરધો ભાગ “કારળોાતેટ ગા૪ શાડા'' 
(પાપડ ખાર) નાખવો. પછે તેમાં બીજી જે 
થલા શૈ? કલી ચુનો લીધો હોપ તેથી છ ધ 
હૃ થ'રુ' પાણી નાંમીને તેમાં પેણો ભીજવી 
1 પેણિ કલીચુનો નાખવો, સ્મને તે ચઢચ 
ટવા લામે કે તેમાં ષોડુ' મ્માલીવનુ' તેલ ના 
"મરુ', પછે તે શબલાને મેલવી ધર કરોને 
“રાલડ” (ભીખા) માં નાંખીને શુકવવા દે 
બુ, જો મેમાં રગ મ્મથવલા પ્ુશખોનુ' તે 
બ કાબએરવુ* હપતો, મ્યાલીવ તેલની શાથે 3 સે 
લવીને તેમાં ના"ખવુ*. ' 

ર૮૫. ગાલાખો ગાખુ અનાવાની 
ગોત-તાજો ચરબીનો શાખ સને ત્માલોવ 
ડુ વેશ મરે ભાત્રે લેવુ, શાખુને પાટલી પા 


ઝ'મા2 ઊવધાગી ખનાવત ગુ'મહ. 


ટળો ભ"નવીમે એક વાશણૂમાં નાંખીને તે 
લની શાથે શલવવેો, તમને તે તેલમાં વોશણ 
તે ખએેક ખીજ ઊક્લતાં પાંણીના વાશુણુમાં મુ 
જવુ”. પામુ વાંણી ઉભાધતે,તે શાખુ શમે તે 
લના વાશણુમાં નહી જપ તેની શુ'ભાલ રા 
"મવી, જયાર પેલુ" તેલ તથા શાખ્ઠ મલી જ 
ઇ લાહી જેવુ' થાય કે તેને રગ મ્માપવાને 
વાશતે જર હોંગલો તાખવેો, પછે તૈને પાં 
ણીતા વાશણુમાથી બાહાર કાહાડીને જરા થ* 
ડું" થવા શ*માવે કે તેમાં શુષ'ધને માંટે ૪ભ 
ગ ત્રોલાખનુ' તેલ, $ ભાગ . ખળેમાટનુ' તે 
લ, ૧ ભાગ લવ”ગનુ* તેલ તમને ૧ ભાગ ત 
જનુ'* ચમશેતસ નાખી ખરખર મએેલષીને “મા 
લડ” માં નાખોને શાખુને શુકાવા મેલવે. 

૨૮૬. પીલે। શાખુ બનાવાની રૌ 
ત--(જુખા શાદો શાખ બનાવાની રશીત--ન 
મખર ૨૮૪) ઊપલી શીત પરમાણે ખનાવવુ. 
પણ તેમાં થોડી રાલને! જુકો નાપખખી મેલવવુ' 
ગને થ'*ડ' પડવા આવે કે “શાલડ” માં ના 
"ખૌ મરજી પરમાણે કટકા કરવા, 

૨૮૭. હની શોષ (મધના સાણુ બ 
નાવાની રીત--૨ રતલ પીલા શાતા ના 
ધલા કટકા કરી બક વારાણુમાં સુક્વા, પછે 
તે વાશણુને ઊક્લતાં પાંણીનાં વાશણુમાં મુ 
કી શાષ્રુને હીલવ હીલવ કરીને તાવવુ', પછે 
ઊતારીને તેમાં ન રતલ “ પામ તાઇલ '”* 
ત રતલ શાર્‌' મધ સ્મને ધોડું' તજનું” તેલ 

નાખી દર્થી૮ મીનીટ શુધી %રરીથી ઊકાલળુ'. 
તારખાદ ખીજ વાશુણુમાં નાખીને અમક રા 
હાડો રેહવા દે દેવુ. એટલે શી લાક 
થાર. 

 શે્‌૮૮. શીનામન શાપ જમાં સાબુ) 
ખનાવાની રીત--“ પામ ત્માઇંલં શવ ”' 
(ચઇરીકાનાં. %ાશતા ઊપર્‌ થાતાં શમાવણા તા 
ડ, માહાર્‌ જેવો “પામ” નામનો કોડના જલ 
માંથી તેલ, કાંહાડીને તે તેલનો ગંતામભ શો. 
ખુ) ર્‌ ભાગ, ચરખીના” ખતાયેલ કૉચ ૩ * 
ભાગ. એ વેળ શાખુમે પાટલે પાટલો જોવ * 





સ'મારે ફીપયોગી બનાવત ઝ'મ્રહ, : 


વીને એક વાશણુમાં તાખી ષોડુ' પાણી નાં 
મી તે વાશણુને બજ" ઉક્લતાં પાંણીમાં મે 
લીને તાવવુ'. તમને તેને રગ પવાને વાશુ 
તે જરા હડતાલ ના'ીને વાણીના વાશણુમાંથી 


કાહાડી થ*ડુ' પાડવુ”, ને «યાર્‌ થ'ડુ'ઃ પેડવા 


માવે કે તેમાં તજનુ' ગમેરેિનરુ ૭ ભાગ, બ 


રગાૉમાટનુ ભમેશેનરી ર ભાગ, %ર૨શ પાપરાનુ 


ખેરીતસ (શાશા %૪૨શ) ૧ ભાગ. એ ખધા 
મભમેરિનમુને શાઝઠુમાં નાખીને મેલવવુ*, પછે તે 
ને ભોલડમાં નાખીને શુકાવા મેલવૉ. 
૧૮૬. લાખાંનનુ' તેલ--કોરીયુ' લોખાં 
ન ૭ ૬રાંમ, આલીવનુ' તેલ ૧ પૅ'ટ. લેખા 
નને ખારીક ભુકો કરી તેલમાં નાખી તે તેલ 
ની ખાટલીને ચ્મેક ક્લાક ગરમ પાંણીમાં ર્‌ 
"ખરી હીલવ હીલવ કરવી, પછે તેને એક દાહા 
ડો ઘડવા દેવ, થડવા પછે તેલને ખીજ શા 
૪ ખાટલીમાં નાપ્ખી ખચ માર્સ રહેવા દેવુ, 
સમે તેલ ખુશખેોને માંટે વપડાષછે, 





વારનીશ: 

૨8૦. ફૂરતીચર્ને લગાડવાનું મીણ 
તથા તેલનુ' વાર્નીરા--ગ મ્માહણો'ઝુ મધમા 
"ખનાં મીણુનાં ધણાજ કુણા “ણા કટકા કા 
પી ખેક ખલાયીંગની ખાલી શૈજ૭ ખાઢલી 
માં નાખખશ્મં અને તેમાં ન પે'ટ “ ઇઝ્પીરીટ 
 જભાષ તરપેતટાઇતિ' તાખીને લારીપેડે મેલવી 
નાખી યેહેવારવુ*. ખીજે દાહાડેઃ ખેક માપ્લી 
કોકડીથી આટલીમાનતા તરપીટમ તેલ તથા 
મીણુને હીલવીને ખીજો દાહાડો રેહેવાં. *રેજી, 
કને ભૌણના, ણાકટ જા જીણા કકડા કરીને 
_ જોખવુ” બૂમો, ભળાશીઃ પીગળી: ભાણે. જાહા 


હૈ જહાડવુ'.- મુટુલી* ઉપર જુકીનેઃ “ભે. પીચ 
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તથા તરપીટ*ન તેલને કદીખી તાવવુ* તહીં, કે 
મકે તરપીટન તૈલ્ તરત થલંરી ઉડીને મ્માગ 
લાગશે. 

કકશ. શામણનું' લારનીશા કસ્વાની 
રૈત--મીભુ ૧ રતલ, તરપીટ'ન તેલ ૧ રત 
લ. પેહેલાં મીણુને | તાવી ચુહુલા ઊપર 
થી તીચે ઉતાશને તરપૌટ'ન નાખો હીલવવુ'. 
જૉ લાકડાને લગાર રમ પવા હોમતેો જ 
રા મુંદર તેમાં નાખવો, તારેબાદ લાકડાને ૫1 
લૌશુતા કાગજથી શા૪ કરીને #લાનેલના કપ 
ડાંનાં દુચાએ કરી એમ વારનીશ તેપર લગાડ 
વુ', પછે તૈનતી ઉપર શુતરાઊ કપડાંથી ખીજા 
હાથ મારવો મ્મને તરીજો હાથ રેશમી કપડાં 
યી લગાડવો. 

ર્દર્‌. નકશા તથા ૬રાઈ'ગ પાડેલાં 
કાગલ ઊપર્‌ લગાડવાનુ' વાર્તીરા--“ કે 
નાદા ખાલશમ'' તયા ક્ઞાજજુ' ત?રૂીૌીટન 
તેલને શ્રરખે ભામે લેઇ મેલવીને લગાડવું". 

ર3. શાર'મી (લાયોલીન) તે લ ગા 
ડવાનુ' વાર્નીશ--૦॥ ગીયાલ'ત “પપી 
રીટ સાદ વાષ્ત' મા ૬ સ્માઊ'સ, “ ગમ 
માશતીક'' (એેક જાતને ગ્ુ'દર) મ્મને સરરધી 
પે'ટ તરપીટનનુ' વાંરનીશ નાખી ગક પતરાં 
નાં ખાકશમાં ભરીને ગરમ જગાપર્‌ મેલી ૨ 
પમલુ", તમને તે ખાકશુને “ ગમ માશુટીક ”' 
પીગલે તધો શુધી ઘોડે થોડે વારે હીલવોયા 
કરવો. પછે તેને ગાલીને ખીજા'. વાશણુમાં ભ 
રી રાખશું”. જપારે પ્રમ પડે તીયારે પીછીયી 
લગાડવું*. જો તેલ જાડુ' ગ્મયવા કાણુ થવુ' 
હોયતો મમાં તરપીટનઃ વારનીશ ઉમેરલુ'. 
|. “ઉ૪, -કાલુ: “શાર્તીશ (મારી ખવા 
વનારાએકએ લારાતેઝ-સ્મામબર(ફેરબો) ૨ રત 


કને: અરધી પે'ટ “બઆાઇલ ગ્યાઝલ' (બેબતેલ) 


ને થરમ કરી. તેમાં નાખવુ',. કાલી ગલને। ખા 
રીક જુકો 3 માહ'ઝ, “ સ્માશારાબટમ ૪ 


 .માાણે'ગ. એ જેઉને. ગસ્મ' ફરી. તેમાં મેલજી 
_નાખલુ', પહે જામાધે મણુ' ચ'ફ' થાય એટ 


'શે તેમાં. ૧ પટ તરપીતન તેલ તામીને મેલ 


[ ૪% ] 


વી નાંખવુ, એધી ધણુ કાલુ' વારનીશ થા 
શૈ ગમે વારની? ગારી ખતાવનારાગાને ધણુ 
કામનુ છે. ' 

૨૬૫. ચીનાઈ વારનીશા બનાવાની 
રીત--શમી મશ2ટકી ૨ ભ્માઉ'ગુ, પ'દરૂશુ ૨ 
ગ્માઊ"સ., જે બેઊને ૧ પે'ટ “ઇમુપીરીટ તમા 
૪ વાપ્ન” માં નાખીને પીંગલાવવુ'. શે વા 
3નીશ ધણુ ચીકટ ત્મતે યલકતુ' યારે. 

ક્કદ. બલુત ઊપર લમાડવાનુ વા 
રનીશ--૫'ડીયા રબર ૨ ાઉ'સુને કાપી ૭ 
ણા છાણા કકડા કરી તેતે “કલારાકારમ અ 
ઘવા “ઇઠર્‌'' ત્મથવા “'બાઇગુલ#વુર્ેટ “માક 
કારખોન'' ની ૧ પે'ટમાં નાખીને પીગલાવ 
નુ*. ખે વાર્નીશ લમાડતાંને વાર્‌ ક્રુકાઇ જાપ 
છે. જો ઇ'ડીપા રબર નહી હોયતો શાજજ 
“ગટાપરા' ના કકડા કરી નાખવા. 

૨૬૭. લાખનુ' વારતીશા--૮ સ્માઊ' 
ઝુ યીપલા લાખને બાર્સીક ભુકો કરી ગ્મેક 
ખાટલી જજ ધઞપીરીટનો ભ'દર નાખીને 
પીગલાવવી. 

ર૯૮. તારનુ' વાર્તીરા--તાર (122) 
ર ગપાલન, ચરબી ૧ રતલ. એ બેઊને ચુ 
હુલા ઉપર તાવીને ઊતારવુ', પછે તેમાં ૭) ૨ 
તલ પતા મેરૂનો ખારીક ભુક્ા તથા ૬ રત 
લ “ઇ૪સપીરીટ મ્મા% તરપેતટાઇત” તામીને 
ખધાંને મેલવી નાખવુ, બેશ મેલવીપાથી 
માક્લેટતા જેવો રગ માપે. 

રટ છેતરીને લગાડવાનુ' વારેનીરા- 
તમપીટન ૨ રતલ, ૨ રતલ ખારીક વાટેલી મુ 
દર શીંગ લીષેરજ) ત્મતે ર્‌ ત્મથવા ૩) ૨ 
તલ ગલશીનુ' તેલ, મ્મા શધળાંને શાષે ખે 
લવી પણીજ શ'ભાલથી ધીમી મ્માંચ ઊપર 
શારીર્પેઠે ઉકાંલવુ', (કેમકે તરપીઢત શલગી ઊ 
દીને મ્માગ લાગશે) પછે પોછીખે કરી છતરી 
ને ત્મયવા ખીજ વશતુને મ્મા વારનીશુ લગા 
ડી તડકાંમાં શુકાવા મુકવુ. ગયી તે ઉપર ગ 
બે ખેવી ગરમીની તયા વરશાદની કઇ પણુ 
ત્મશુટ્ર થર નહી, માહટા દ3લા ત્મથવા સમે 


મ'ગામ ઊપષોગી ખનાથત મુ'સહ. 


વીજ ખીજ કપડાંની બતાવેનૌી વશ્ષવુ ઊપર 
મે વારનીશ લગાડપાતો કદી પણુ પાંણી ના 
ગયે નહી. 

૩૩૦. રમકડાંને લમાડવાનુ' વારની 
શ--થ'દટ્શુ ૭ ભાગ, માશટીક (શમી મથ 
ટકી) ૧ ભાગ; વેનીશ તરપીટત ભા ભાગ, 
“ઇમકુપીરીટ તમા વાઇન'' ૧૧ ભાગ. પેહેલાં 
ગપ'દર્શુને જરા કપુર તાખી પીગલાવવુ', 5 
જે તેમાં રૂમી મશુટકી નાખી, “ઇસપીરીટ 
ગ્માદ્ વાઇન” નામીને જેહેવુ' જોઇમખે તેહે 
વુ' ધટ કરવુ . 

૩૦૨. કાચની બારીમાંથી શુરજની 
રૂજાલને પરા।ર થતી અટડાવનાર્‌ં વાર્‌ 
નીશ-- “ ગમટરેગતધ '' નામતા શરદ 
પારદર્શક શુ'ધને ખારીક વાટીને કર થહડાવે 
લી "ડાની શડ્ેટીમાં ૨૪ ક્લાક ક્ષુધી પીગ 
લાવી રખવુ*. પછે ખેમાં નચ્મ પીછી બોરી 
ખારીના કાચને લગાડીને શુકવવુ'. 

૩૦૨. ચાપડીનાં પુથાં ઊપર લગાડ 
વાનુ' વાર્તીરા--ખેક ઇ'ડૉની શફેદીમાં તે 
નૉ વજન કરતાં ખમનુ' પાણી નાંમીને શારી 
પડે મેલવી નાખવુ, પછે સાપડીનાં માંમડાં 
ના પુયાં ઊપર્‌ સ્મથવા કીડનાં મોજા" ઊપરે 
લગમાડપાથી પાછી જશેહ સ્માવષે. 





એસેન્સ 


૩૦૩. કષપુરનું ખેશેનસ--અએક પોહાલા 
મોહાડાંતી ખાટલી ગ્મથવા વાશણુમાં ૪ ગમા 
ઊંઞુ કપુર નાખી તેમાં ૧ ગપાલન “પસુપી 
રીટ મ્માટ્ વાઇનત'' નામીને ધોડા દાહાડા નેહ 
વાશેવુ, ક ણે 2 શ 

૩૦૪. ખએેલચીનુ' ખેરોનરા-- એલો 
દાણા (મરી દરવાની વેલાતી પ'ટોમાં દલીને 
ખારીક ભુંકો કરવો) પા રતલ ને ૧ ગપાલન * 
“૪ઝુપીશીટ સ્સા% વાઇન'' માં 


ના"મીને ૧૫ % 


ગુસામ? ઊપષોામી ખનાવત સ'મ્રહ. 


દાહાડા શુખી રહેવા દેણ પછે ગાલી કાહાડીને 
ખીજ ખાટલીમાં ભરી [॥ખવુ. 

૩૦૫. માચુ' દુખતુ' નર્‌મ પાડવાનું 
ગમેરેનરા (રેડવુદનુ' બનાવેલુ)--કપુર 3 
સ્ાઉ'ઝ, “ લીકર મમા? ખેમાોનીયા' ૨ મ્મા 
ઊ'સૃ, લવ'ડરનુ' તેલ ૪ દરાંમ, સજજ 
“ઉસપીરીટ ત્માદ વાળત” ૧૪ મ્માઉ'સ. સમે 
બધાંને ખાટલીમાં નાખી મેલવવુ' શ્યને જપા 
રૂ માધુ” દુખખતુ' હાય તીપાર્‌ ઉપર લગાડવું . 

૩૦૬. લીખુનુ' ખેરશેતરા--૧ સ્માઉ' 
ર લીષુના તેલને ૮ માઊ'ગુ “ ઇગપીરીટ 
માદ વાળનમાં નાખ્ખવુ', તથા તેમાં તાન 
લીંબુની પીલી છાલ ના મ્યાઊ*મુ નાખવી. પ 
જે એે ખધાતે મેક પાહેલાં મોહોડાંતી ખાટી 
માં નાખી ૪૮ કલાક શુધી રાખીને લીંખુની 
છાલને તેમાં ચાલવી, પછે ગાલી લેવુ. 

૩૦૭. લી'બુની છાલનું એરોનરા-- 
ગક પાહાલા બાહાડૉની મોહટી બાટલીમાં 
તાજ' લીબખ્ુતી પીલી છાલ ૦॥ રતલને અક 
પે'ટ “પ્સપીરીટ મભાઇ વાઉને'” માં તાખી ૮ 
દહાડા શુધી ભીજવી રાખવી, પછે છાલ 
ઇગુપીરીટમાં શારીપેડે રાલીને ગાલી લેવુ". 

૩૦૮ કશવુમીનુ' એેરોનરશ--કશતુરી 

મ ગ્માઉ'ગ, “ઇગુપીરીઠ *્મા% વાધન” ૨ પે' 
ટ, “ભએપોતમુ ખાઇ ગમખરગરીય ' ૧ ગયા 
ઉ'મુ, ખે ખધાને એેક ખાટલીમાં તાખીને 
૨ મહીના સુધી તડકામાં રેહવા દેઇને ધડો ષ 
ડીખાઢલીને હીલવીયા કરવી, પછે તેને ગા 
લી કાહાડીને ખીજ બાટલીમાં ભરો મેલગુ. 
૦૪, શઈનુ' એરોનરા--ગેક પોણા 

લાં 'શોહાડાંતી શૌશીમાં, રાઇના છુડેલાં કા 
લાં ખીપાં ૨ મ્યાડે'સ, કપુર ૨ ગાઉ'સ, 
“કબ આજ રેોકામરી” ૩ દરમ, “બાલ 


| ક્ષમ માણ તોલુ” ૧ ઘંમ, “ બાનાતો ”_ 
(&1808160) મા દમંમ, ગે બધાંને “ ઇમ' 


 પૌીરીટ આઇ વાઇત' માં તાપને એેક ખા 


[૪૭ ] 


વાડયુ* રેડ્રેયા દેઇ પછે ગાલીને ખોજી ખાઢ 
લીમા ભરીવુ. 

૩૧૦. સેલરીનુ' એશોનર--ન॥ સા 
ઉ'મુ શૈલડી શીડને (શેલરીતાં બીયા) ન પે 
» ખમાંનડીમાં ૧૫ દહાડા ક્ષુષી ભીજવી 2। 
ખવાં, પછે તેને ગાલી લેવુ*, ખેમાંધો ષોડાં 
ટીપાં શુપમાં નાખતો ૧ પેટ ર્રેલરીના જે 
ઢળતો ખવાશુ મ્માવરી. 

૩૧૧. આર્‌જની છાલનુ' શેરોન 
શ--મારજની જરા પીલાશપર મ્માવેલી તા 
૪ છાલ ૪ મ્માઉ'મુને ખેક પાહાલા મોહે 
ડાંની ખાટલીમાં નાખો તેમાં “ઇસુપીરીટ મયા 
૪ વાઇન'' ત્મસ્ધી પે'ટ, પાંણી *૧રધી પેટ 
તામીને માઠ દાહાડા શુધી ભીજવી રાખવી. 
પછે છાલને તેમાં મોલીને ગાલી શૈણ તેમા 
૧ ખાટલી પરીવાપતે તામવો, એટલે શવાદદા 
રે “લીકયુગ્મર'' થરી. 

૩૨૨. પેપરમીટનુ' ખએેરોનશ -પેપર 
મીંઠનુ* તેલ ૧ મ્માઉ'ઞુને એક ખાટલીમાં 
નાખી તેમાં ૧ પે'ટ ઉંગપીરીટ નાખી જપાં 
શુધી તેલ ધિપીરીટતી શાધે મલી જય તી 
યાં શુધી બાટલીને હીલવીપા કરવી, બીજુ'- 
ઝેક પોહલાં ખાહોાડાંતી બાટલીમાં ના મમા 
ઉ'ગ પેપર્મીંઢતાં પાતર તાખી તેમાં “પામુપી 
રીઢ મ્માદ વાઇત' નામી એક ખવાડપાં શુ 
પી અથવા તેનો રગ મ્માવે તપા સુધી ભી 
જવી રખખવી. 

૩૧૩, શાખુનુ' ખરોનશ--૪ માહા 
મુ કેમુટીલ શેપ (શાબુ) તા ખાર્સક કટકા કા 
પીને ખેક પાહાલા માહોડાતી ખાઢલીમાં તા 
બીને ૧ પૅ'ટ “પુદ્ર પગપીરીટ” માં પીઞના 
વવો ખને તેમાં મોલાબનુ" તેલ પથી ૬ ટી 
પાં નાખવા, એ એશેતશ મુશાકરીમાં જરે 
શાણુ નહી મે તીયારે “શ્વીંગ શેપ” ની 
મર 21૨૨. 

૩૨૪. થમપેલીનાં કેલનું' એસેન 
શન--એક પાહાલા માહાડાંતી ખાઢલીમાં ધો 
ડાં ચમપેલીતા કછુલતે “છસપીરીક આઇ વાધ 


ન” માં નાખો ષોડો વાર રેહવા દેઇને ગા 
લા લેવુ. 

૩૨૫, વલીયાડોનુ એમ્ન3ા -9 
ગા'2'સ “ ઇગુષીમીટઢ મા# વાધ્ન “ માં પ 
ગ્માઉ'સ વતીપારીનુ' તેલ નાપખ્પાને મેલવતુ. 
ખીજી'--ખએક પોહાલાં માહાડાંતી બાટલીમાં 
વલોપારીને જમા ઓખરીં કરી ઇશષીર્સટમાં 
નાખવી. પછે ગાલી લેવુ. 


૩૧૬* કવાબ ચીનીનુ' એપ્રનશ-- 


૦॥ રતલ ક્વાબ થીતીને બખશાં કરી ચમક 
પાજાજાં બોહાડાંની બાઢલીમાં નાખી ચેક પે' 
ટ ઇસવીરીટમાં યચઊદ દહાડા શુધી પીગલા 
નવુ. ૨. ર 
૩૧૭, ગોલાખના કુલનુ' એતેનરા- 
જોલાબના જુલનો પાંડદી ૧ રતલ્રને ૧ ગપાલ 
ન “પુરૂ પ્મુપીરીટ'' માં ૧૪ દહાડા ભાંજ 
વી મખવી, પછે છુલને તેમાં ચાલીને ગાલી 
લેવુ'. તાર્ખાદ તેમાં સ દરમ “ એશીટીક 
ખાગ્તીડ'' નાખી બાલાટીંગ પેપર્થો %રયાં 
ગાલો લેવુ. 

૩૧૮. જાયફૂલનુ' ગેશ્ઞેનરા-- ખમણે 
લાં જપઇ#લને એક માટલીમાં નાખી તેમાં 
“સપીરીટ મ્મા% વાઇન” તામી થોડા દાહા 
ડા પીંઞલાવવુ*. પછે ગાલી લેવુ' સ્યથવા નડ 
દરાંમ જપષલના તેલને ૧ સ્‍્માણમ “/ઝુપી 
રટ મા# વાધઇત' માં મેલવૌ તાખવુ. 

૩૧૬, તજનુ* ખેશેનર--તજના ખા 
રક કટકા કરી “૪સુપીરોટ મ્મા% વાધ્તમાં ધે 
ડા દાહાડા માખી ગાલી લૈવુ'. 

૭૨૦. લવ'મનુ' ગેર નરા-- લવ'ગને 
ગામમાં કરી “છમપીમીઠ ભ્માદ વાઇત માં 
ઘોડા દહાડા રેડવા દેઇ પછે ગાલી લેવુ, બી 
જ્જુ--થા દરમ લવ'ગનાં તેલમાં ૨ ભ્યાઊ' 
સ “ શશુપીરીત મા૪ વાત “ માં." મેલથી 
તા"ખવુ. શ. નં 
૩૨૬. સુંવાનુ' એરોતરા--2॥ દરમ 
રવાના તેલને મેક શીમીમાં ૨ '૬રમ ઇ“'ધુરૂ 
(ર ધ્સુપીરીટમાં નાતે એેલવવુ', 


' તથા 
પેલા ક્તકા કરીને નાખવા; વછે તેને” ૧૫ 
[હાદા રાખીને માલી લેવુ'.' %રે'ચ શકે 


સુમાર? ઊાયોગો બનાવત ગુમ. 


3૨૨, ખદામનુ' એશ્વેનશા- ક ગ્યા 
૬'મુ બધઘમતા શ્રાખાં તેલને ૭ આઉ'સ 
“ઇસવીરીટ આઇ૪ વાઇનમાં મેલવી નાંખવુ. 

8૨3. લાલ મશ્થાંનુ ખેશેનશા--2॥ ખયા 
ઉમ શકાં મર્યાંતી રાતા મુકીને ના પેંટ બ 
સંડીમાં ૧૫ દાહાડા શુધી ભીજવી રાખીને 
માલી છેવુ'. ર 

નવ છ ૭ર 


શારકો. 

3૨૪, કરી પાઊદર્તો રાર્કો-ન્ના 
ર્તતત કરી પાઉડર (કામનો મશાલોા) ને ૧ ગી 
યાલન શાર શટ્કામાં નાખી ૮ દાહાડા ચુહુ 
લા મ્માગલ રાખીને પછે ગાલી સેવુ*. 

૩2૫, રારાપબેરીનો રારેફો--રારાપષેરી 
૪ રતલને એક માતીતાં વાશણમાં ના'"ખી તે 
માં ૧ પેટ શર્કરા નામી તેનુ' મોહાડું' હવા 
વા નહાં જઇ શકે તેમ મજબુત ખાધવુ' ત્મ 
ને પછે તેને ધામા તડકાંમાં એક દાહાડો મુ 
છી રાતતા તે વાસણને પાછુ' ધેર્માં લાવવુ, 
૪રી ખીજે દાહાડે પણુ તડકાંનાં શખી એક 1 
લાનેલનાં કપડાંની કોડલી ખનાવી તેમાં બધુ” 
નાખીને તેને વમર ઘમવે તેનો રશુ નીથવી 
લેવો દર જેક રતલ રશૈ શાકર એક રતલ નાખી 
૦1 કલાક શુધી ઉકાલી ખાઢલી ભરી બજબુત 
ખ્ુચ મારવો *્મને તાર્માદ પૌવાતા ઉપયોગનાં 
શવુ'* ર 

92૬. શેકતાને। શારેકેો-- શેકનાના ૧ 
મ્માઊ'સ જુલને ૧ પે'ઢ શાર રર્કાંમાં ૧૪ 
દાશાદા શુધી રાખી ગાલીશેવુ'.  .” 

8૨૭, લશણુનોા.રસ્ક્રો--૨-ખાટલી 
શાર શુડ્રેદ વાઇનમાં ૧ તમાઊ'સુ, લશુણુ 
મેમક પષમનેલાં જાઇલમાં ' ૪ણા કા 


માએ રીતથી બનેલા શરકાને ધણા વખા 
ણેછે. ર ર 


સસામ ઊપયોમી ઞનાવત ગપ. 


' 3ૈર/, મગમ્યાંનો શાર્કો--ના ગીપાલ 
છ શાર શગકામાં ન॥ રેતલ શારા તાજા મ 
[ચાં નાખવા, પછે તેને ચુહ્લા મ્માડલ મું 
કીને ઊકાલવુ'. પછે તે વાચંણુને ઘાંકી થ'ડી 
જગાપર્‌ મેલી રખવુ*. એક મહીનાની ગ'દ 
2 રારકો વાપડવા લાયકને થાર, જારે તમે 
એ શુરકામાંથી ૫ પે'ટ કાહાર્ડોતો તેના બદ 
લામાં ખીજી બે તરણું શાધારણુ શરકાની પે'ઢ 
ભરીને તાખશેતો તેથી થર્કો ધણાં શુધરતો 
નારિ ગ્યને બહુ” શુધી બગડશે નહી. 

3૨૪, આર્‌જની છાલના શાર્કો-- 
મખંક ખાઉ'સ સ્‍ાર'જતી છાલને ૧ પેટ શા 
મ શર્કામાં નાખી ૧૪ દાહાડા શુધી રહેવા 
દઇને ગાલી લેવુ. 

_ ૩$*. જુડકાના 3રકો--એક પોહો 
લા મોહાડાંની બાતલીમાં તાળ જુડણાના ૨ 
અઉઊ'સુ પાતરાં નાખી તેમાં એક પે'ટ શર 
કો નામીને ૧૪ દાહાડા શુધી રહેવા દેવુ*, પ 


ણ દર્‌ર્‌।જ બાટલીને હીલવીયા કરવી પછે ગા 


લી કાહાડીને ખીજ બાતલીમાં ભરવુ. 
331. ખુરાબા।દારે જુલનોા રાર્કો-- 
કોઇબી જતના ફુલને શરકો બનાવવા હોય, 
જેત્રા કે--્રાલાબનાં જુલ, સોહોાધરાં, ચ'પે 
લી 'વમેર્ત્તો ખેવાં જલમાંથી ૨ ત્માઉ'મુ શુ 
કં ફુલો લેળને મેજ પોાહાલાં મોહેડાંની ખાટ 
લૌમ્રાં નાખવાં. પછે તેની ઊપર ખક પે'ત * 
શાર! શરકે નામી ખુમારી આઠ દીવશુ 
શુધી રહેવા રુ". તાર્ખાદ તેને નીચવીને 
ગાલો લેવુ", જો એથી જુલનો વાશં નહી. 
-ખાવતો હોયતો બીજ તાન છુલો તેમાં ના 
'ી રેફેવા દેવુ". ખીજી--ડાધ્ખી જાતના જુલ 
લના તેલનાં ૧૫થી ર૦ તીપાં શર્કામાં નાં 
ખાં: હપતો તૈથીબી જાગુ આવે. 
“૭૩૨.. શલેરીના  શંર્કો-“પવશીનો નો 
પાંઃ શ ભ્ાઉ*મુને' મેઇ ખાતેલીમાં નોખી તે 
માં- ૨ પે'ત શાર શેકો. તામી ચઊદ'' દીવશે 
ધપી હવા રઈ ખીજ બાંતલીમાં ગાલી ર પૈડું. 


[ ૪૯] 


૩33. તાડીનો રાકેકો--ખજુર્રીન” 
તાડીને ષોડા, દહાડા તડકામાં રાપ્યી મલીપા 
યી શકા યાપછે, 

૩૩૪. કુમર્ખના લકને કમ 
રે ખમને કાપીને કતકા કરવો, પછે તેમાં શારીપૅ 
ડે નીમખ નાખી તે કતકાજાને બાંખુની તોપ 
લીમાં ૬ મુકી”તડકાંમાં” મુંકવાં. તાર્બાદ ખધુ' 
પાંણી નીપરાઈરૅેહેને તે કમમ્ખનો વન7ન ખ 
રાબર શુફેદ વાધનનેા (વાઇન વીનીમ૩) શર 
કરા શ્મને થોડાં સખાખાં કાલાં મમ નાખી ન 
કલાક શુધી ઊંકાલી ગાલી લેઇને જનરે થ ડા 
પર્ડે એટલે બાતલીમાં ભરવુ. 

33૫, રારકાની ભુક્ટી બનાવાની 
રીત--શહ્ેદ “તાર્તાર'' ન રતલ લેઇને ગ 
રમ પાંણીયી”શાર્રારપેઠ ધાહઠઠીને શુકાવા ખેલવુ*. 
પછે તેને ભાતીન પ્ખુબ ખારીક ભુકો કરવો 
તીયારબાદ થમ ભુકાને જલડ શુર્કામાં નાંખી 
તડકાં સથવા ચુહુલા ગ્ાગલ અક વાશણુ 
માં મુકો શુકાવા દેવુ, અને શુકાપ એતલે 
મૌયી તેમાં બીજો શકા રૈડોને પાંછુ' ક્ષુક 
વા મુકવુ, ખે પરમાણું ખોછામાં ઓછુ દય 
ખાર વખત શર્કો તામીને શુક્વીયા કરવુ, 
મેટલે એ ભુકી શરકાનો બધો કશ ચુજી લે 
શ. પછે એમાંથી થોડી ભુકી શેઇને પાંણીમાં 
નાખીને પીગલાવવો, સ્મેટણે જેવો જોઇશે તે 
ઘા શરેકો થા. જેટલા થુર્કો તબાપણને બ 
નાવવા હોધ તૈનાજ પરેમાંણુ પર્માણે ભુકી 
તયા પાણી નામીને બનાવવુ. 

 _ફ$૩૬, ઊતરી ગયલા રશર્ફાને જલ 
$ ફરવાની. રીત--ર બાટલી શાર શરક તે 
ગક વાશણુમાં નાખી શુહુલા ઉપર્‌ જોલીને ૧ 
ખાટલી રેડ તીયા શુધી ઉકાલવા, પછે બી 
ન” વાશૃણુમાં ભરી ૮ દહાડા ક્ુ્ધી તડકામાં 
શેલવુ*.' હોવી રીતે. તપા? કીધેલી. “એક બા 
ટછ્ીને ઉતરી ગપલા શાની છ  બાટલીના 
પૌપમાં નોતો, તવ બધે પીમાંતો મગ્કા 
જલદ થઈ જશે. 


-૦૦- 


[ ૫૦] 


ટીંક્ચર. 

3૩૩૭, કુપુર્તો એ૩ક--૮ %હયુઇડ 
મ્યાઉ'સં “રકટી%1૪ડ ગપોર્સટ'' માં (વાઇન 
શરૂતા ત્મરકમા) ૧ જઉ'ઝ કપુરેને પીગલા 
વીને ખાથલીમાં ભરી રાખવુ". એ ભરક ભ 
વાતા કાંમમાં ભ્માવેછે. 

33૮. ગાલાખબનો અર્ક--એક કાય 
ના વાશુણમાં *્યથવા બાટલીમાં ગોલાબનાં જુ 
લનો પાદડીકમ॥ મ્મલગી ભરવી. પછે તેમાં 
“ઇસપીરીટ મયા% વાઇન નાખી વાશણને શ્ય 
થવા ખાટલીને બચ મારી ખેક ડેકાંણે રાખી 
બેલવી, જો ખેમાંથી ઘોડાં ટીપાં ઓરડામાં 
છાટપતો તે ખએરડામાંતી હવા ધણી ખુશ 
ખાદાર બનશે. 

3૩3૬. લી'ખુના અરક--અએક વાશણ 
માં ના રતલ તા”ળ' લીંબુનો છાલને નાખી 
તેમાં ૧ પેટ “ઇસપીરીટ ત્યાર વાળન” ત 
થા ૧ દરમ “ઝખઆઇલ સા% લેમન” ઊમેરીને 
મજ્ખૃત ધાંકણુ ધાંકવુ' પછે ધીમી સ્ખાંચપર 
રાંખવુ', વછે નીચે ઊતારી ય'ડુ' થવા ૨૪ મા 
રણીધી ગાલી કાહાડી મજખુત ખુપ મારી 
ક ક રાખવી. 

* કેબ કૂલતો અરક--એક શી 
મીમાં ક ૪લનુ' તેલ પાંણી જેવુ ન મ્મા 
ઊ'ઝુ નાખવુ”. પછે તેમાં “રેદરતી૪ઇડ પસ 
પીરીટ આઇ૪% વાધત” 2 મ્ાઉ'સુ નાખીને બે 
ઉને મેલવવુ. ર 

૩૪૧. લવ'ગના અરક--ગમેક કાગનુ' 
વાશણુ શેધ્ને તેમાં ન દરમ લવ'ગનુ' તેલ 
નાખવુ*. પછે તેમાં ૨ ખાઊ'સ “ઇસપીરીટ 
ખાર વાધઇત'” સલવવુ', ગમટલે લવ'ગને સ્મ 
૧ થાશે, બીજુ-ગમેક પેટ ખરોડીમો ૧॥ 
ત્ાઉ'ઝુ લવ'ગને જરા 'ખલમાં છ'ડીને નાખે 
ત્‌, પછે તેને બે સ્મડવાડીપાં શુધી રેહેવા રે 
ર , વીધારા૬ ગાલીને “ગરજી ખાટલીમાં ભ 


સુમાર કાપશે ખનાવત ઝ'મ્રહ. 


3#2૨. તજતો અગ્કુ--૧ પૈયાલાંમાં 
રા તાઊસુ “પુરૂજ પ્સવીરીટ'' નાખવુ. ૫પ 
છે તેમાં ૫૧૦ ટીપાં તજના તેલના નાખી મે 
લવીને એેક શ્રીશીમાં ભરવુ'. બીજી'--૩॥ 
ત્માંઊ'સ છુ'ડેલી તજને એકે બાટલી” “પુરષ 
ઇગેપીરીટ” નાખ્ખી ૭ દાહાંડા શુધી રેહુવાં ર 
વુ". પછે ગાલી કાહાડી બાટલીમાં ભરવુ. 

3૨૪૩. પેપરમી'ટતે! અરક--“એસંત 
શીગેલ ત્ાઇલ ત્માં પેપર્મીંટ” એક ત્માઉ' 
મુ લેવુ*, તમને તેમાં ૭ ત્માઊ'સં “ર3કર્ટી જઇ 
ડ ઈસપીરીટ ભાઇ વાધ્તત” નાખી સલવી 
નાખવુ”. જો એને લીલા ર'ગનુ* કરવું હે 
યતો પેપરમોંટનાં શુકાં પાતરાંને પઝઞપીરીટમાં 
ભીજવી રાખવાં, પછે જાહારે લીધો રગ 
યાર્ય કે બલાટીંગ પેપરથી ગાલ ખોટલીમાં 
મજબુત ખુચ મારી ભરી રાખવુ. કેટલાક 
સકો તેનો લીલો ર'ગ ત્માપવાને વાશતે ખો 
ર્થુથુ” વાપડીને ઠમેછે, તેથી ખતતાં શુધી શુ 
3૬ ર'ગનુ' ખરીદ કરવુ. 





શરબત. 


3૪૪. ગરમીના દાહાડાનુ' ઈમપીશી 
અલ રશારખત--“ કોર્સીમ ખાદ તારતાર '* 
ર ગ્યાઉ'સૃ, ખુરા ખાંડ ૨ રતલ, 3 લીંબુની 
કાતરીઓ, ગ ખધાંમાં ર ગીયાલન ઉકલતુ* 
પાણી રેડીને તેને ય'ડ' પાડવુ* મ્મને ગાલી 
ને દશુદીવશ શુધી ખાઢલીમાં ભરી રાખવુ”, 
જે પછે તેને પીવામાં લેવુ. 


૩૪૫. -્રોલાબનુ' શરબત-1 છર 
તાજ* મોલાબનાં. જુલર્ની પાંખડી શેષને. બેમેક 
વાશણુમાં નાખી તેમાં જા પેડ ઊકલતુ પાં 
ણી નામી ૧૨ કલાક શુધી તે જીુલની. પાંદડી 
ગાને તેમાં ભીજ્વી રાખીને ગાલી: શજુ, 
મ્મને તે ગાથેલાં પાણીને ચુહુલો ઊપર્‌ ચુકી 
3 રતલ ક નાખીને શીરે। ખનાવવો. થ” 

“થવાનાદ તેને ૪રીથી ગાલી તેમાં ર1 ભા 


સ'મારે ઊપયોગી ખનાયત મુ'મહ. 


ઉ'મુ “રેક્ટીદધ્હ ઇસુવીરીટ સ્મા% વાઇન” 
નાખી, બાટલીમાં ભરી રાખવુ*, જયારે પી 
વાની પ્રછા યાય એટલે તેમાંથી ષે યોડુ' ગલાશ 
માં લેઈ તેમાં પાંણી નાંમીને પીવુ". 

, 3૪૬. અનીનાસનું' સસબત--૨ ર્ત 
લ શારી ખુંરા ખાંડને ૨. પે'ટ ત્મતીનામતાં ૨ 
શમા નાખી ધીમી મ્માંચે ઉકાલવુ*, ત્મતે શી 
શ તળપાર થાય કેચુડુલા પરથી ઉતારી થ' 
૩ પાડી ગાલીને બાટલીમાં ભર્વુ', મ્મને ૪ 
પાર્‌ ગમે તયારે પાંણી નાંમીને પીવુ. 

૨૪૭. દારમનુ' શારબત--ખેક ખે મો 
હોઢાં મશુકર્ટી ખાતાં, દાર્મનાં દાણાનો એક 
કયતાં વાશુણુમાં રશ કાહાડવે! ભને તેને ગા 
લી ણેવુ', પછે તે ર્શને જરા ઉકાલવો કે ખ 
તાશ નીકલી નપ. તીષાસ્ખાદ ખે ખાટલી 
ખાંડતાં શૌરામાં નાંખી મેલવી રેવુ*. (જુ 
ગમા ક્ષરર્ખતને શીર્‌। બનાવવાની રીત નમબર 
૩૬૬) પછે ખાટલીમાં ભરવુ. 

૨૪૮. લી“બુનુ' 32બત--૧ રતલ 
બારીક વાટેલી શકર, ૧ સાઉ'સ “સીટરક 
ગ્માશીડ” તમને ર૦ ટીપાં લીખુનુ' કા 
લેઈ તરતજ એક બીજામાં ભલી નાખો, 
છુ તેને હવા લાગવા દેવી નહીં. .જપારે ગમે 
તીપારે એક ટ'મખલર પાંણીમાં ખે કે તરયુ ચ 
મયા એ ભુષ્ઠીનાં નાંખી ખુખ હીલનબીને પીઇ 
વુ", 

3૪૯. નવી' 'જાતનુ' સરબત--૫ રત 
લ ખાંડ, ૨ ભાઉ'સ “સીટરીક માથીડ' ત્મ 
“ને ૧ ચીપાલન ભકલતુ” પાણી થાપે બેલવવુ. 
તે થ*ડુ' થવા પછે તેમાં ના દરાંમ  લીંજુનુ' 
કમેશનથ નાખી શ્ારીર્પેકે મેલવીને ખાટલીમાં 
ભા શર્ખત પીતી વેલાખે તૈનાર ગ 








જયે યે કેબનું. દ્ાર્બત--9॥ ૬% 
ટ પ સ કમા હતે દ બીમ્મા ૧ વગ 





૪ પડશે. . 


હે સિપ્ાં ”'નાપમારગેનિટ 
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પાં સુધી ધાંકી મખવુ'. તપારખાદ ખાંડ મ્ય 
થવા મધ નાખી પીવામાં શૈવુ'. 

3૫૧. જર્દા આાછુનુ' કષ્વાલુ - શ 
રઅબત--છુ'ડેલાં જરા મ્માલુનો રથ ૧ પેટ 
સેઇ ગાલીને તેમાં ગ॥ રતલ ખાંડ નાખીમે 
શીશ્‌। બનાવવો, પછે તેમાં 3 મ્ાઉ*'મુ *'તા 
ર્તારીક મ્યાશીડ'' નામીને તેને ખાય્લીમાં ભ 
રી મજખુત ખુય મારવો, એ પછે જપારે ધી 

વુ" હાપ તીપાર્‌ “પાણા તમદેલમાં થુ” પાંણી 
નામી ઉપલા શ્રૌરામાંથી ૨ મમાં ભયીને 
તેમાં નામવોા તથા “કાસ્ખોનેટ માદ ડડા'' 
૧ ઝકર્‌પલ નાખીને હીલવીપાધી જેવુ શીસુ 
પહડે કે પી જવુ. 

3૫૨. ઢાનીક વાટર--3ાદા વાટરની 
ખાટલીને પાંથીથી પોણી ભઃવી, મ્મતે તેમાં 
“ખાધણકારબોનેટ મ્મા૪ શાડા'' ના ઘાંમ ત 
યા 3 ગરેન “કુઇતાન'' નાખવો, તીપારખાદ 
તેમાં ૨૮ ગરેત “તાર્ટરીક મ્માસીડ' નાષમી 
ને ખાટલીને તપ્ત બ્રુય મારીને તારે કરીને 
ખાંબધવી, 

3૫૩. લેમન બાર્લી વાટર્‌--એક 
લીંષ્ુ થેઈ તેની છાલની -શાથે ર મ્માઉ'સ શા 
કરતા બોહટા કકડા લેઇ એવી રોતે મથુલવા 
જુ જેથી લીંખુના શુષર'બ તેમાં મ્માવે, પછે તે 
ના રમું તીથવી કાહાડી ભએ કકડા ઊપર તા 
ખવો, તમને ઊપરથી ૩ પેંટ શાદ “કારી 
વાટર” નાંમવુ'. મયા જાતનું વાટર મ્માળ્નરી 
માંણુશનાં તેમજ શાધારણુ તરાસુશનાં .વષરાશ 
ને માંટે પુ ભહેજતદાર મ્મતે ચુણુગાપ્રે શા 


૩પ૪.-શોડા વાટર ખતાવાની ;વી 
ત--શડા તાટરતી 'ખેક શીશીને પાંણીથી પો 
ણી ભાવી. કશીને ખરખર ખગ કતો 
મ્માવે સેવા મ્માંત્રલથી ત%પાર કરી (માવો, 
માજ. મડા” તના 
ખવો, મતે તેતી ઉપર ૧૦ છી 3૨" ટીપાં 
બ્ઝુલઉવુરીક-બમાઃ ડુ? તા.તાખનાં, શમ 
તરત કુમ તાણ ત્ઞામ્થી ખાધી હેવી. 
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થીશ્વી ભમ્તી લો તપાશુ સખયવી ૧ ફે તેમાં 


જાટ મ્મથવા તરેલ પડેલી હોધ. નહી. બીજુ'- 
“ખાછારખોનેટ ગઇ પ્રોડા” ૦॥ દરમ, સ્મ 
ને “મુદઇયુણક ગાઝી$'' ને બધ્લે ૨૮ ગર્‌ 
ત “તાસ્ટરીક'' ત્મથવા .“સાઇટરીક'”, ત્માસ્ીડ 
નાપ્મી' બાટલીને ખ્રુચ મારી તારથી ખાંધી 
ઘેવી. ન રા 
' 3૫૫, શે।ડા વાટર પાઊડર--બે જ 
તતા કાગજોા શેવાં (ભલુ તથા શફેદ) ખલુ 
રગતા કાગજમાં “બાછકારખોનેટ ખમા ફે 
ડા” ૩૦ ગર્ેત ના”મીને પડીઇુ' કરવુ', સ્મને 
શડ્ેદ કાગજમાં ર૫ ગર્‌ત “તારટશક” સ્‍્મથ 
લા “શાઇટરીક મ્ાસીડ'' નુ' પડીકું કરવુ. 
પછે તમદેલમાં પાંણી નાંમી તેમાં ખલુ કામ 
₹માંનોા 315 નાખવો, સને ઉપરથી શડ્રેદ 
કાગજમાંનુ ગ્યા્શીડ નાખીને પી જવુ'. ખી 
ભ--પાંણીથી ભરેલાં સ્મરધાં તમદેલમાં બ 
હુ ₹ગના કાગજમાને। સોડા નાખવા સને 
ભી” પાંણીયો ભરેલા શ્મગ્ધાં તમલેલમાં શ 
ગૂ૬ કાગજમાંનુ' ખાશીડ ના'મવુ', પછે તે 
ખેઉ તમદેલમાંનુ' પાંણી એક તમદેલમાં કરી 
જેવુ' છીણ ઊપર્‌ માવે તેવુ'૪ પીઇ જવુ, 
3૫૬, લેમોનેડ વાટર--એક ૩2૨2 પાં 
ણોમાં ભા રતલ શાકર્ને પીગલાવો, તમને તે 
ને ચુહલા ઉપર સુંકી ધૌમી સ્માંગે ઊકાલવુ' 
જેવુ' તે પાંણી ગરમ યાય કે તેમાં ૨ દમંમ 
“ગમેશીટીક માશીડ'' સ્મને ૪ ત્રઉ'સુ “તાર 
તરીક મ્માશોડ'' ઊમેરને શમે મેલવણીને થ' 
ડુ' પડવા દેવુ", પછે તેને શુષ'વ મ્માપવાને 
' માંટે લીંજ્ઠુતાં એએરીતશનાં થોડાં ટીપાં નાખવાં 
પછે તે એેળવણીના ૬ ભાગ કરી મમેકેકા ભાગ 
પાંથીથી પોણી ભરેલી ઘેબોાતેડની શીશીમાં 
નાખવો મ્ષયને તેમાં 3૦ ગરન ““કારખોનેટ 
આજ શડા'' ઊખેરી તરત ખુ મારી તાર 
ખાધી પૈવો. '- * 
3૫૭;' નજર ઔર પાઊડર-- 
ડેલી શાકર ૨ દરામ,*છ'ડેલી શુ'ઠ પ્ર ચરન, 
“કાર્બોનેટ આઇ શેડો ર૬ ગંગે. એખ 


ઝાર ઊપયોી ખૃતાવત ગ*મહ. 


ધાંને : શાષે શ્ેલવી ખબુ જમતા _કાગજનુ" પ 4 
ડીકુ' બાંધા ભને મેક શફેદ કાગજમાં “તા 
મટરીક ગમેશીડ'” ૩૦ ગરેન નાખી પડીકુ' ખાં 
ધવુ*. પીતી વખતે દરેક પડીકાંને દરક 
જીધં ગલાશમાં ત્મરધુ' તમખલર પાંણી ' લેઇ 
સાહાવીને ખેઊને મેલવીને શી ઉભાંપ સ્મેટશે 
પી જવુ. 

૩3૫૮. લોંખુ અને દુધનુ' શારબત-- 
ખેક કાયનુ' વાશ્રણુ દ | લેઇને તેમાં તાજુ" ઉકા 
લેવુ' દુધ મેક પે'ટ નાખવુ. પછે તેમાં ગ્મર્‌ 
ધી પે'ટ લીંબુનો! રશ ભેલવો, છેલે જમાં કુ 
પી તે મીંથુ' લામે તેટલી તેમાં ખાંડ ઊએેર 
વી તમતે ચયાલણીથી ગાલી કાહાડવુ'. એટલે 
લીંબુ *અને દ્ધનુ' શરશુ શર્ખત ખતર. 

3૫૪. રોરી કાબલર--શેજાાં બર" 
નાં કકડા કરીને એક તમખલરમાં એક ૪₹“ચ 
"ખાલી જગા રહે તીષાં શુધી તે કકડા ભરવા 
અને તેની અ'દર્‌ એક મોહંટો ચમચા ભરી 
શુડ્રેદ ખાંડ ત્યયવા કોઈઇબી જાતનુ' શરબત 
રડવુ. પછે તેમાં ખેક મોહટાં લીંખુની છાલ 
ના ૦1 ભાગ તથા તે લીંખુતા રશતાં થોડાંક 
ટીપાં નાંમવાં. પછે ડરી વાઇનથી ટમખલર 
ભરીને શઘલુ' દોહાવી ૫ મીનીટ ઠરવા રઇ 


શીધા તથા શૈજજ'” ગાશુ વટે થવા કાય 


ની સ્મથવા રૂપાંની બારીક વાટલી નલી વૈટ 
ચુરવુ . રી  , 
૩૬૦. ન પ'ચ--સયસધાં લીંખુની 


પીલી છાલ, મેક લીખુને મશ, જીનદારૂ મ[।। 
પેટ, પાણી ૧।॥ પે'ટ, શરોવાઇન એક ગલા 


શ.મ્મે બધાંને મેલવીને તેમાંથી યોડું' યોડ 
પૌવુ'. 
૩૬૬.તી પચ-પથ્‌ીજ- ઊકાર્ની 
(સ્રાંગ) ચાહે ગક બાટલી, મ્મરક (તલે) 


_ભર્ધી ખાટલી, શરદ ખાડ ૬ . આાઉ'ઝ, ૮ 
લીંબુનો રશુ મને ગાંર્‌ લીની છાલ, નાખી 
છુ [બધાંને બેલર્વાને થોડુ' થોડુ” પીવુ'.. 


, 3૬૨, નાશઞીની છાલનું” ધમમ. 


ભા પેહ ખાંડનાં શીરામાં 8 દરમ, મારેગી 


ત્રુ'સાર ઊપધોાગી ખનાવત સ'ગ્રહ. 


ની છાલના ગરેકેમો બ્રે્લી' રુ. પે પૉણી 
મો જેમાંથી, ષોડુ': 'સાંબીને, પાવુ'.. (જમા 
ન'ખર 3૬૬). 

3૬૭, હંખુની છાલનુ* શર્ખત-- 
(જુંખા નાર'ગીની છાલનુ' શરબત) પણુ ના 
*મીને ખલ્લે લીંષ્ુની છાલનો મમમ છેઇને 
ઊભો રીતે ખનાવવુ*. 

૩૬૪. લીખુનુ' પ'ચ--તરણુ અથવા 
ચાર્‌ લીગના રશ, એક લીંબુતી છાલ, મા 
રતલ ખુરા ખાંડ, ઊકલતુ' ગરમ પાંણી ૩ 
પેટ, એ બધાંને કાચના વાશણૂમાં બૈલવીને 
ગમર્ષો ક્લાક શુધી રહવા દેવુ”, પછે તેને 
ખીજ' વાશુણમાં ગાલી ના પેટ “ખબીતર મે 
લ,” ના પેઢ રમ, ના પે'ટઢ બરાડી, . (ત 
હીતો કે ૧થી ર૨ પે'ટ માતર રમ દારૂ નાપ્મ 
ઘા) જો પ'મને વધાર મીથુ' થવા જલદ 
'નહી કરવુ' હપતો તેમાં ગરમ પાંણી તથા 
"ખાંડ વધારે નાખવી. 

૩૬૪. બઆઈશા પ'મ--ચમપૅન દાર્‌ 
એક ખાટલી “ત્મરક'' (&"201૬) ગમેક પે'ટ, 

૪ લીંબુને રશ, $ લીંષ્ુની છાલ, શફ્ેદ ખાં 
ડ એક રતલ, શોડા વાંટર ખએેક અથવા ખે 
બાટલી નામી ખધાંને શ્રેલવીને મ્માઇમુ બાંધ 
વાનાં શાગ્યાંમાં નાખી ગાળશુંથી ખાંધયુ'.' 
 શદદપ.-દુધનુ” પ'ચ--1૮ લીંબુની ત્મ 
ને છ નાર'ગીની છાંલને ર બાઢલી ર'મ મ્મથ 
વા બરાંતડીમાં નાખીને ૨ દીવશ શુધી બૌ 
જવી રાખવી. પછે #શયી ના બાટલી રમ 
અથવા ખટાંનડી, નામવો, તયા 3 બાટલી, ગ 
સમ પાણી, બેક માઢ. સજના રશ, જુર 
ઝ્માંડ, ૪ રતલ, .ખધેણેલા : _જપઇલ ર ન'ગ, 
ન પ હાલોને ગરમ કીવેધુ* 'ડુર્ધઃ 3 બાટલી 

“એ છોલાતે શોરીપેડે બેલી ૨. કલાક તંહીને 
નેન કાયન જા 
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ડ નાંખી એલધીને પાથી તાંમી ન કલોક ક્ષુ 
ધી ઉકાંલીને શોરે। બનાવવો. મે શૌર્‌। શર 
ખત ખનાવામાં તથ । કોપી જાતનાં વાટર 
મમાઇશમાં _નાંખયવામાં મ્માવેછે, ક 





જેલી તથ। જામ : 


$૬૭. ગાજરની જેલી--ગાજર્તો ગર 
મેક રતલ, "ખાંડ મા રતલ, ૨ લોંખુની 
ખમણેલી છાલ, લવ'ગનુ*-ગેેશેનશ *1 ચમ 
મો. પેહેલાં ગાજરને! (નર્મ માવા જેવાં થાય 
તીપાં શુધી ઉકાલીને એક ચાલણીમાં નાખી 
ગાલી કાહાડવુ'. પછે”દર્ગમેક 'ગાજરના માવ 
ખે ૦1 રતલ ખુરા ખાંડ ઉમેરીતે તેની નર 
મ જેલી થાપ તીધાં શુધી ૪રીયો ઉકાલવુ*, 
ય'રુ' થવા પછે લીંખુની છાલ: તથા લવ'ગનતે। 
ખેદીતશુ નાખવો. 

3૬૮. લીલી દરાખની જેલી- 
ને માંટે છેક પાકેલી નહી હોપ વી દરખ 
લેવી, તેને થારીરપેડે ધાહીને તેમાંનું” પાંણી 
ઢીપાવા રેઇ દરાખને  શુકાવા રેવ], તે પછે તે 


ને બેક મંટોડીની બરણી ખથવા પાટમાં ના 


ખી તે પારના ગરમ પાણીના ખીજ વાશણ 
માં મુકી ઉકાલવુ*. પણુ શ'ભાલવુ' કે પેલ 
વાશણુમાંનુ* પાંણી પાટમાં નહીં જપ, જપારે 
દરાખ કાતે' તીધારે તેતે એક ૪લાનેલનાં કપ 


ડાની કાલીમાં' ખ્ણાલી કરવી, “ભતે'તેતાં રશ 


ત એક:લંડી 'કોબીમાં 'ટીપાવા રવો, ધણ 


તે દરાખને' રાખવી-તથા : #નીચેવવી નહી. જે 


વો ખંધા [થડ ટીપાઇ શહે તેમાં જેટલી પે” 


ટે રથ હોપ તેટલી ધોઇ ૧) ૧ રતલ'શ 
૬ ખાંડ તથા જેકેક' ૪૧ની શ્રતી કાલવી 
ન નાખવી, જમો પછે. શીરાને' ધીમી શ્માંગ 


[ ૫૪ ] 


તેને વલી વર મ્મથવા વીશ મીતીટ ઊકાલ 
વા મેલવો, જે પછે તેતે ૪ર પાંણીમાં નાં 
"ખી તપાશવો કે જો તે દુખી નયતો વધાય 
ઊકાલવો નહી, પણુ તુરત તમબલર્‌।માં નામ 
વા ભને ““ડાંતી શડ્રેટી લગમાડેલુ' એક કાગ 
જ ચોફહાતાડીને તે તમખલર્‌ને તડકાંમાં 
મુકવાં, 

3૯૬. કાલી કરને 'દરાખપતી 'જેલી- 
એક રતલ કરત દરાએે ન પે'હ પાણી નામી 
ને એક વાશણમાં.મુકી ચુહુલા ઊપર્‌ ગરમ ક 
રવી, પણ તેને ઊકાલવી નહી. પછે .એમક .શે 
પાંનાં કાઢાથી ત્મયવા લાકડાંના વેલણથી દરા 
"ખાને છડીતે 'ચાલણીમાં નાખી ખોજ વાઢ 
ણમાં નીશ્રવવવી. તાર્બાદ દરેચ્મેક પેન્ટ દરખ 
ના રરી એક રતલ ખાડ નાખીને ધ્ય મી 
નીટ ક્ષુધી ૪૪થી ચુહુલાપર 'સુકીને ઉકાલવી 
બેટે કરન :દર”મની. જેલી થ3. 

3૭૦. મતીતાશની જેલી--ગેક મ 
મવા ખે મધીયમ કદના ત્મતીનાશુ લેઇ છોલી 
ને પટલી પટલી કાટસએ કાપવી? પછે ગમેક 
લાશનમાં ચુડી ઉપરષી મોડુ” પપખગમ્તવુ' .પાંણી 
તામૌ એક : કલાક ;શ્ષુધી તેમાં ભીજવી રાપ્મ 
વી, પછે તે: ર્શને જેલીની -કોડલીમાંથી ગા 
લી કાહાડી ગેમેક પેઢ ૨ સમક રતલ પખાંડ 
નાખી %રીથી તે. રથને ગ્રુહુલા ઉપર ન કલા 
ક ક્ષુબી ઉકાલવી એટલે 'ગ્મનીનાશની ' જેબી 
યા, 

૩૩૭૧. આઈશ્‌ીંગ ગલારાની : જેલો -- 
ર્‌ *માંઉ'ઝુ ભાઇશીંગ ગલાશને સ્‍્મર્ધી  પે*ટ 
પાણીમાં પૌગલાવવુ'. પછે તેને : ચુદુલાપર [સુ 
છી ઊકાલીને મમર્ધુ' પાણી ખાલી નાખતી %પ 
'હાંયી ગાલી લેપ્ટ તેમાં ચવાશને .વાથતે . કોઈ 
ખી જાતનો ૪ફેટનો શીરે! ત્મથ્વા શારખત ના 
'ખીને મેશવવુ. "ગમા જેમી [પ્રણી. ખચી ખધાં 
કાં મમાં 'વપડાપછે. 

3૫9૨. રીની જેલી--જોપ્રખે. ગોટલી 
હટી કામી કેદી લેઇ છોલીને ચીક કરવી. 
(મોઢલીને' કાહાડી -તાખખવી) પછે એક વાકીણ 


મૃ'ગા? ઊપથોત્રી ખતાવત ગ'ગ્રહ. 


મા નાપ્પી કેરીની ચીયે। ધકાય ગેટવુ” પાં 
ણી નામવુ', ત્મતે જમાં શુધી નરમ થાપ તી 
ઘા શુધી ઉકાલવુ', પછે તે રશને જેલીની કે” 
ઠલીમાંથી ગાલી કાહાડીને ૬રખએેક પે'ટ ૨૩ 
૧॥ રતલ ખાંડનો ભુકો કરી તેમાં નાખીને 
પૌગલાવા દેવી. પછે ધીમાં ઇ'ગાર્તા ચુહુલા 
પર્‌ મુકીને ઊકાલવી, ખને ઊપર છારી આ 
વેકે તે કાહાડી તાપખ્મવી, જર છારી ઊપર્‌ 
માવે નહીં મનને જેલી નીતરી દેખાય એટ 
લે ચુહુલા ઉપ2થી નીચે ઊતારી પાંતમાં (ચપુ) 
ગરમ ગરમ ભર્‌ને થ'ડો પડવા દેવી, શને 
થ'ડી પડે એટલે મજખુત ધાકણુ* ધાંકો રાખી 
વાપડવામાં લેવી. 
૩૪૭૩, આહુતી જેલી--૨ રતલ શા 
ર અલુ બોખારા લેઈ તેતા થડીપા .કાહાડી 
ને જુઘ મખવા, પજે સમેક વાશણુમાં શ્માલુ 
નાખી તેમાં ૧॥ ખાટલી પાંષુય નાર્માને ચુહ 
લા ઉપર્‌ મુકી જયાં શુધી ભ્યરધી ખાટલી 
પાંણી રેર તીયા શુધી ઉકાલવુ'. પછે તે રશ 
ને જેલીની કોડલીમાંયી ગાલી કાહાડી દર એ 
ક પે'ટ 33 મેક રતલ ખાંડ નાખવી, પછે 
માલુમાંથી જીુઘ કાહાડેલા થડીયાને કાટલાં 
માંથી ભાં કાહાડીને તે ખીજોને ખા"ખખરી ક 
રી તેમાં નાસ્મવાં તથા ગ્યર્ધો તમાઉ'સ ષા 
સેલી કડવી ખદઘાંમ નાખ્ખી ન કલાક ફધી ચુ 
લાપર સેલીને ઊકાલવુ'. ઊક્લતી વખતે એ 
મેલવણીને હીલવ હીલવ કરીયા કરવી, તપાર 
ખાદ .ચુલાપરયી ઊતાડીને પાટમાં ભરી ય'ડી 
પાડીયા પછે ધાંકવી, 

૩૭૪, .શરાપબર્‌ીની જેલી --રામપમ 
રીને શારીપેડે ધાહીને બેક વાશણુમાં નાખી 
ચ્ુલાપર મુકીને હીત્રવ હીલવ કરવી. જયારે 
કકરા મ્માવે ગમેઢથે ઉતારી. પાડોને . ચાલણીથી 
ગાલો લેવુ', પછે તે. ગાશેલા રસને. બીજ” વા 
શણુમાં તો"ખી, ધ મેક રતલ જેલાગઃ ભક 





૬ ઉ ઝુ ખાંડ નાખી સાસર ૨૦ _મીતીટ 


શુધી રપખવીં. થ”ડુ” થવા પછે - વાટમાં ભરી 
ઉપર “ખાંડ ભભરાવી એક ધાડ વાટ મ 


મઝાર ઊપવોગૌીં ખનાવત સંગ્રહ. 


મારા રાખવા, ખૌજે દહાડે પાટને' 'ધોકવા: 


મ્માઇશકરીમ' બનાવામાં ભાભેલી, કમમાં પાડ 
 ઢીતી માપે ક? ગેહડાવીને મા"ખબી, “પછે તે 


મમાવેછે.. 
૩૭૫. માર્‌'જની (નાર ગી) જેલી-- 


જોઇમખે ખએેટલી નારગી લેઇ તેની ખબાદ્ારની' 


છાલને જરા જરા એખ નાખીને ,_વૈની 
ગીંદે કાપવી. પછે ૬ર રતલ નારે 'ગીગમે એ 
૪ બાટલી પાંણી નામી વાશુણુમાં નાખીને ચુ 
હુલા ઊપર ધીમી મતે થ'ડી ખાંચે 3 કલા 
ક શુધી ઉકાંલવુ'. પછે તે રશને મમક કપડાં 
નીં કોઠલીમાંથી ખીજ વાશષુમાં ગાલી નાખ 
વા, પણુ કેપર્લીને દઘર્બો નીચવવી નહી. તી 
ધાર્ખાદ મેક પે'ટ રરી ગમેક રતલ પ્યાંડ ના 
ખી ૪રરીર્થી ૨૦ મીંતીટ શુધી ઊકાલવુ', _ મેટ 
લે *ર'જતી જેલી થર. 

૩૭૬, તોપીયાફાની જેલી-ય'ડાં પાં 
ણીની સ્મં'દર જે્ધી તરણું વખત તાપીયોકાને 
શારીર્પકૅ પોહવા પછે”તાજ”* પાણીમાં જરા લીં 
ખુંતી છાલ નાખીને ૫પ થી ૬કલાક શુધી ભી 
જવી રાખીને ધીંખી મ્માંમના ચુહુલા ઉપર મું 
કીને ઉકાંલવુ', તમને જયારે નીતરાં પાણી 
જેવી થાધ મેટલ લીંબુનાં રશ, વાઇન તયા 
"ખાંડ નાખીને મેલવવું,, એ જલદીથી ગાહફ્‌ 
થઇ જરો, કણ 
૩૭૭." બકમંતાં ખડીયોની જેલી --- 


માંર્ન'ગ ખકરૉના ખડીધા લેપ ગરમ કકર * 
તાં પાણીમાં બોલો તેતા ખાલમે ચાલતી છઃ 


રીથી ગ"ગંવી કાહાડેવા; પછે તેતી ખડીમે 
ચોડી ખ'દર્થી બીધાં જેવી ચીકણી પદારયમે 


કાહાડી નાખી: ગરમ પાણીથી ખડીપાને ધો' 
હીને શોષ કરવો; તીપાર વછે થ'ડં પાણીથી 


પાહી' મોખવાં. પછે તે ખહીધાળે? -અઓગખશ્* 
કરૈ બઇ તપેલીમાં નાહ્યો છ બોટલી પોણી 
નૉમીને' “ધીમી થમે: થી ૭-કબાકે શુધી 
ઊકાલયી, જયારે પાણી ખેલીનેૅ ર ટ 

હુક તને જોધ કડી ગાલી, કાહાડી, નબ 

















જે ખીન' શજજો'વાશણુંમોં તે ગાણેલ! રથ 





ડીયા કી નાઓ 'થૅં'ડુ' પડવાં 'ઊધવુ” 


[ પ૫]: 


તે નાર્ખી તેમાં ૫ ૪ ડૉની* શેરી તયા' તે. 
પાંચ ૪'ડાંનાં કોઢલાંનો ખારીક ચુકે કરી શેફ” 


માં બેક પેઢ “મરીમા' વાઇન” (મ્મથવા કોઇખી 
#નતનો પશ*દ પડતો વાઈન) ભને $ લોંજુ 
મો 2શુ નીથવીને તાખવો, જયાં શુધી ના 
અએ મેલવણી ઉલવા માંડે તીયાં શુધી. ચમ 
ચથી કરીને દીલવ હીલવઃ કરીમ કષ્લુ', વો 
મરે૭માં સમાવે એટલે ખાંડ તથા લીંખુની 
કાપેલી છાલને નાખી એક ષે મોતીઢ વધા 
૩ ઉકાલર્વી, ઉક્લવા પછે તેને ચુહુલાપરથી 
ઊતારી થોડી ગરમ સપ્મનતી ભભટ તયા માત 
શ ચુહુલામાંથી બાહાર કાહાડીને તેની ઉર રશ 
ની તપેલી ચુકી ૪રીથી ગા કલાક શુધી પડ 
ખડવા દેવુ', પછે મા જેલીને ખેક ૪લાનેલ 
નાં કપડાંની ફોઠલીમાંધી એક ખીજ વાશણુ 
માં ગાલવીં, શ્મને તે ગાણેલા રથને (રીયી તે 
જ 'કોકલીમાંથી ગાલા જેવા. ખે પરમાણે તે 
નીતરાં પાંણી જેવી મતે જલકતી દેખાય તી 
યાં શુધી '%રી પ્રીયી ક થી.૪- વખત ગાલી 
નાખવી. છેલે જેલીનેઃ માલડમાં નાખો ય”. 
ડી પડવા દેવી, જે! ગરમીની શત હપતા મેક 
લઠને ગાઇમમાં સુઇવો, 'મેટણે જેલી ખ ખાઇ - 
જશે. જો જેલીને વધારે ચીકત કરવો હે 
પતો જેલીના- રમાં વાઇન નામતી : વખતે: 
ખા ગ્માઊ'મ /“આણઉસીંગ ;ગલાથુ: નાખવુ 
ગમે તણપારકફીકેલી. જેલીમાં જાઇખી. ળતને 
ચવાતેદ સ્થ નાખશ્ાતો ઘણા ક્ષારો વાશ આ 
નરે. જો જેલીને ર'ગ મ્માપવો હોયતો ગમેત્તા 
નયા કેસર  ભયવા છીરમજ નાખવી, કાળકા 
૪ :વષ્મત.વાધ્તેને બદલે ચેરી બારા નહી, શાલ. 
તોણયો. તતરોત્રેઃ નાખવામાં મ્માવેછ. -  . 
૭૮. કોલી લરાષ્મની .%મ--કર'ઢ. 
દરાભળે”પાજી: રી ઊષસ્થી છણી 'શખલી- 


 ભાકાહાડી નાપ્મીમે શેસે એઇ વાશસુમાં - અ. 
 સૈધૉઃ ભચકવ પને (૧ મેઇ કહ દરા“ ૧૫ 
સલ બુરા ખાડે તા'બી મર ક. શુધી 
ઊાકાલવી, પ્રતી. તુખતે બેક લાકડાંતાં ખ 
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નાવૅલા ચમચાથી દીલવતા નવુ, પછે પાટ 
માંભરી રાખવી. પ 
$૭૯, આમરૂતની જેલી--એક વા 
૪ન ગલાશેમાં ગરમ પાંણી: તામીને તેમાં લી 
ખુની બારીક ૬કાપેલો છાલ તથા તરણું, ચારે 
સલેલી બદ્મંમને એોખરી કરી નાખવી, પછે 
તમ્ય યમયા આરારૂટમાં લોંજુતી છાલના 
પાણીને ગાલી કાહાડીને તેમાં નાખવુ, પછે 
તેમાં 3 ચમચા લોંષુનાો રગ, એક ચમગો 
ખરાંતડી *્મને એક પે'ટ પાંણી નાંમીને ચુહુલા 
ઊપર બેલી જપાં શુધી તે ધાહારી યાય 'તીષાં 
શુધી હીલવીયા કરવુ; એેઠણે સારારૂઢની જે 
લી ધારે, -.. 





 પ્ર્ચુટણુ બનાવત: 


૩/૦. લાંહડાંનાં હૂથીઆરને ફ્રાઢ' 


નહી યહુડે ખેવાં કર્થાની ડ્‌ત--યરખી 
ગ્મથવા ગીઇ ના રતલ, કપુર ના શ્માઊ મુ, 
પેનશીલતા શીશાનાો બારીક છુ'ડેલો આુ 
જરા ૧ રાંમ, હીરા દખન ૧ દ્રાંમ એ ખ 
પાને ખારીક વાટી મેલવી નાખ્યીને મ્યાતથુ ઉ 
પર્‌ મુકી ખમેકશુ થાપ તીપાં ક્રુધી ગરમ કર્‌ 
વુ, પછે તેમાં પીછી 'યોલીને હથીષ્યાર ઊપર 
લમાડવુ', ખેટણે તેની ઊપર્‌ કાટ ચહંડથે 
3૮૧. લોહુડાંતે અષવા ઈશતીલને 
કાટથી ખચાવાના 'ફીત--ગેક ખાંટલી ય 
ડૉ પાણીમાં *1 
રનુ*. પછે. એ પાણીને થડવા દેઈ ઊપરથી ની 


તાશ કાહાડી તેમાં ષોડુ' ““મ્માલીવ માઇલ 
ના'નૌ મલાઇ જેવુ' ધાહાર્‌' છેરલુ*. પછે લોટા 
ડાં ગ્મથવા ધસટીલ ઉપર ષધમડીને. લગાડી 


કાગલમાં વીઢાલીને - રેહેવા દેવુ. ખડીસ્મા 
અથષવા ૪શટીસતી ખતાવેલો ખીછ સજાને 


રતલ ચુનો ભીજવીને રેહવા 


યમાં? ઊપયોમી ખનાવત ગુથહ. 


ભાગે મેલવામી લગાડીપાયી મૃઘ્લ કોત ચહ 
ડશે, નહો. કેટલીક ચીજો જે કાગજમા લં 
પેટા૪ શકે નહીં એવી હોયતો ઉપલી મેલવૅ 
ણીને જરા વધાર ઘટ કરીને લગાદવી, એક 
શે કાઢ મહડશ નહી? 2 : 
૩૮૨. તેખલની છરીખોને કાટઘી 
ખચાવાની રીત -તેબલતી છરોખો, જે વપ 
ડાશુમાં મ્માવતી નહી હાયતો, એક લાકડાંના 
ખાકશુમાં ૮ ઈ'ય જાદુ ચુણાનુ' પડ કરીને તે 
માં છરીનાં પાંણાને ખોશી રાખવાં, પણુ હાં 
થાને (હેતડલ) ચુનો લાગવા દેવો તહો. મા 
તર્‌ છરીના પાનાનેજ ચુનામાં ખોશવા, નહીં. 
તાકે ચુનો લાગાથી હાયા ખમબ થઈ જશ્ન. 
“પોયાતાફરોરટ' તા વાજાની લોહાડાંતી તાર 
ની વીટાને ચુનો છાંટીયાથી તેપર ષણુ' કધી. 
કાઢ ચહડરી તહીં. ધ્મુટીલના ખનાવેલા લોહા 
ડાંતી ચીજો પર સુકા ચુણાનો બારીક ભુંકા 
છાંટી રેહવા દેવુ'. ક 
. ૩૮૩. લેષહડાને કીટ નહીં લામ એ 
વાં કર્વાતી રીત--જો લોહેડાંને “'કારેબાને 
ટ ખમા% પોઢાસ” મ્મથવા “જોડા” ના પાંણી 
માં થોડી મીનીટ બારી રાખીયુ હોપતો કીટ 
પહડષ્ે નન. ર 5 
૩૮૪. ઈ'ડાંનાં કોટલાં ઊપર લેખ 
'પ્રતર્લાનો ટ્ીત--પીગલાવેલાં મીણુનુ' પડ 
ઇ'ડાં ઊપર્‌ ફેરવી લેવુ”. તીયારબાદ તેને થ'ડુ' 
પડવા દ્રેવુ'. પછે લેખ કોતરવા હેય કે કાઇ, 
મ્માક્ાર પાડવા હોપ તે તેના ઊપર (બારીક, 
ત્મતીવાલાં હયીમ્માર્થી) એવી કરતે પાડવુ. 
% તેટલી. જગાનુ', મીણુ ખોખખવાપ્નને . જેટલા 
તા ભાગ દેખાતો રહે. તીયારખાદ જ્નદ શુ 
રામાં માર કલાક શુધી તે ઇડ ...બોલી હા: 
ખલુ”, પછે. તેને .સાહાર કાહાડીને ઢરપીટત તે 
લ, લગાડે પડ. ઊપરનુ તમાં મ-મીણુ.,ધાષ, 
હ્રહાડશુ', એટશે' તે શા યઇ જરી, અને પૈ 
ખ મ્મયવાં ક્કંકાર તમે પાડયા હી તે થાઇ 
ખુલી.રીતે પ'ડાંનાં કાટલાં ઊપર કોતર્‌ઇ ૨ 
રેલા તમને માલમ પડશે. 


જ કઃ દિ. મ ૨ 
કે “5. ક ૦%*. 
ઝક ડિ * ₹“અ#* 


શું'સાર ૩પપોગી ખૅનાષત સં'ચહ- 


ફે૮પ. મેસેમીતર્થી પાહાડની ઊ' 
થાઇ માપવાની ડીત--જેમ મ્માવણે પાહોડ 
ઊપ$ મહડીએે તેમ હવાનો જથો કમાં થતો 
જમહે, યાતે હવા પોટલી માલમ પડેછે, મમ 
મે તેથી ગેરામીતરની સ્‍'૬2 જે પારે! રાપ 
જરે તે નીયે શરી પડેછે. જેશેિમોતરની જેવી 
'માક્ષીએેવકે કે ક પાં દજા ષટ હાપણે (જેમ 
જ જમીનતવર૩) તો તેમાનો પારે ઉપર યહડી 
મૂટુહે પણુ જેમ જેમ જેમ તેને પાટળી દવા 
માં ધરી તેત્ર તેના પરમાણુ પરમાણે તે 
મારતે મ્મારુતે નીચે ઊતયેજછે. કુવે ભમ કાય 
ધ પેપાનમાં પેઇ વીદષ્રોનો પાદઠાડની ઉચાઈ 
શૂરૂમી કાહાડેછે--તે એ કે જો આપણે ૬ 
૨ શૈ પીટ. સધા ઊપર ચહડીમેતો બજેરેમો 
તરની માણેનો પારે જક ધ*ગનાં દશમાં બ! 
પ ઉપર તીષે ધલી પડશે, તયારે શવે જો 
પાષા રાહડ ઇચ ઊતરીગ્મા હપતો મ્મેમ શુ 
મજ્વૂ' કે મ્માપણં ૧૫૦૦) કીટ ઊ'ચા મમા 
વીષા છીએ, પ્પાતે તે માહાડ ૫૫૦૦) દઢ 
ઊ'ચાઇમાંછે; 

૮૬. બીર દારૂમાં ખતાશ ઊતપ 
મ ધાય તેને જાટકાલાનો ઊષાય--ખીર 
ગામનો #'ભપેછ દર ધણા ખરે તાજા વ 
પડાધછે, ભને જો ધાણા દીવરવેર રેહેછેતો 
ઉ ઝરકાના જેવો થાપ. હાવી રીતે બીરમાં 
“તાસ ઉતપણુ થાધ તેને મ્મરકાવામે તે ખી 
રમાં જો ધોડો “ારબોતેટ માઇ કેોડા'' કે 
લીખ. હથતે, બીર પાછે! શુધર્છે; પણુ એ 
ટયુકેક્પાદ સખુ” થ્યા પરમાણે ”ફાડા”' ક 
છીપા પછે શેને તરત વાપંડવાં કેઇએ, ની 
ળે જે આ ફાં મ ક શે 


. #' ક -મ 
ક ન પી ઉદિ' “દ્યો 
ક, ૬ જ ટ 
ન ક જિ શ 
સ દે ન્‌ સે ક ર ા ક હ 2... જ 
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૩૮૮. બીલે!મ્ની બાતલીમાંથો કા 
યળા ચપત ખુંચ ધીલે કરવાની કેઈીએ- * 
ભપત થઇ ગમવળા બુધની જમશપાશું જરા 


સ્મ શાલીડનાં તેલને પીછે કરી લગાડવું”, ભને 


દુરથી તે બાઢલીને સ્માતશળો તાપ રેખમાડયર 
ટે ગરમીથી તેલ જુથો મ્મમે મીમીની વ 
ચેનાં શાધાંમાંથી પેમશ થશ, જયારે તે ખાઢ 
લૌ ભ્યથવા દીકાદર મમ્મ ધાપ તાહારે ગમેક 
લાકડાંના નાહાના કટકાયી ત્મથવા હલકાં રશ 
ને કપડાંથી મજ્બુટ વીટાલીને તે જુથની મ્ય 
શપાશ ભાકાતે ભાામુતે ૪૨તુ' પોકવુ' ગમથવા 
બુચને હાયે કરો હોલવી જોવુ, જો નહી તી 
કેતો પર્ીથી ઊપર પર્માણે તેલ લગાડી ગા 
તરુ શ્ાાગલ ધરીને ખ્ુચને હીલવવુ', મેષ 
શીધાયી તરત ખુચ તીકલપૂ, બી*ુ'--ખાટ 
લીને ગરમ પાંણ્‌ીમાં દોકાં, શુધી બોલી રાખી 
પા પછે ઊપલી રીત પરમાણું યુધમે પોકી 
ને કાહાડવુક તરીળુ--૪લાનેલર્ના કપડાં માં 
સી જેક લાંબી મીપ કાહાડી તેને ઉકલતાં યાં 
છીમાં બોરી બાટલીતી દોકની ભાશપામું વીદ્ય 
લૌને મડપમાં ખ્ાંગલ તઘા પાછલ ડ્ેરવ દ્રેરવ 
કરવી ફે જેથી બાટલીનો રોક ગર'મ થાઝે, 
પછે બુગતે હીલવીને કાહાડવો) 
રૂટ. નગડેલી ૪રી. શાક કરલામી 
શઊષી રશ રીત--બએક કહયું પટેટા લેઇ 
તેના ૨ કઢેકા કરેવા તેમાંનો બક કટકો છરી 
ધશનારાં પંતરદીનાં જે બારીક જુકી વાપર્ડેછે 
તેમાં થારીપેઠે બોલવા મ્યને તેનો ઉપર છરીનું' 
પણુ પયુભ ધશવુ'. 

ફેર, 31૬ કોંગજને માંમડાંના ફ્રાંમ _ 
જની મૂક મેજબુત કર્વાની રત -ર 
ભ ગ પધગધકને! તેનબ તે ભક ભાગ પાં 
હી એ ખેતી બળંમણીમાં જો જેક સાદ્‌ 
જળ જ, 'જબરદીથી ભી કાહારી તેતે સાઇ પાં 
 ફીથી કળાવલે પેદા તાળુ ફેપતે મકે 








ક ક કિ તે યાંમઘંનાં ક્રગજ જેવુ* મજબુત થાયચ, 





- જેથી ડીમ મા ચુતાતુ” પડ બ'ધાશુ- નયી. . 





પૂ પેત્રા તેભબમાં પાણીમાં  તેનેઅલની- વ 
તે તથા તેને બીન શ . પાણા ષે 


[૫૮ | મૃમારે 
વખતે ધણીન ઊતાવલ કરવી જોઇએ, ગએ 
મ કીંધાર્થી કાગના બારીક ક્ષુકા'મા ચેક 
ખીજ શાઘે વધારે મજખૃતીથો મલી જયચ 
તમને કામજને તેથો કર્મીને વધારે જોર ત્યા 
પેચ. બીજી --કાગ”ને મજખુત કરવાને 
વાઝૃતે મ્મન્નપખ જેવી ગ્માખગે રીતછે--૨૩૬ 
શાબુનાં ગ્મેક કટકાને પાંણીમાં ઊકાલી જે ચી 
કણુ” પાંણી ઘાધ તેને એક પીંકીોગખે કરીને કા 
ગતા શ્મેક કટકા ઉપર લગાદવુ'. ત્મને તે 


#;કાપાબાદ તેતા ઊપર્‌ ૪ટકોના પાંણીના એક 


હાથ મારવા જેથી તે કાગજ માંમદાતાં જેવુ” 
મજ*્ડુત થાશે, ત્મ નતવીં ગાહી ચુશી લેવા 


ના શાગજા પણુ એેટ્લાં મજખ્ુત યથાપષ કૈ 


પછે તેએ પોતાનું' કાંમ મુતલગ 
નઘી શાખૃતા પાંણીને ખધ્ણે જો ૫૬ની શ 
ગૂટી વાપદો હોયતો તે પણ ચાલશે. 

૩૪૧. કાગલ બીડવાતી શાર? રી 
ત--કામલને ગઝુ'?વો ભ્યવા શુર્શથી ખ'ધ 
કરોપાના ડરતાં ઇ'ઘંની શફેદીચ્એે બોદીયુ' હોપ 
તા તે કદી પણ ઊજખેદાઇ કી નથી, તે 
ગેેટલુ'તા ગોાણહાટી જાપછે કે ગરમ વરાલયી 
પણ તે ઊખદતુ' તથા, અએટલુ”ઝ નહોં પણુ 
ગમો? તે વધારે જોશથી વલગી બેશેઝે. 

૬૩. બતીમાંથો ધુમાડા નીકલતે। 
હોય તેને અતકાવાનો ઊપાય --ખતીતા કા 
કદને જલદ શમ્કામાં ખોલીને શુકવવાં, પે 
તેને વાપદવામાં લેવુ. 

૩૯૩. વાદલાંને (ઈસપ'જ) શાક કર 
વાની રીત--ખઃાાબ થાયલાં વાદ્લાંને થ'દી 
છારુમાં ખેઇ કલાકથી વધાર ભોજવી ૩૨ખવા 
પછે તેને શોહેજ' પાંણીંધી યોહી નાખવુ. 

૩૬૪. ચરબીને શાફેદ કરવાની રીત 
--શ્રરખીને તાવીને તેમાં જરા “તાઇટરીક 
ભ્માગી૬” સ્મથવા “સલકયુરીક મામીદ'' ના 
“ખી. ક 


ખ'્તવતા 


૩5૫. શુતાનો દાંપપ બનાવાની રી 
ત--ડ ભામ 3પુ, ૧૨ ભામરશુનુ' ખને૪ 


૩પયોગી ખનાવત મૃ થઠ, 


ભાગ તરાંજુ'.*ખએ બધાને એકડો કરીને ગા 


લવી. 
૩2૬. હનર્થી આઈશા ખનાવાની 
ઢીવ 


-જએેક પયરેતા ખાટલામાં ખેક ગીપાલ 


ન કરાનુ'પાણી ગરમ કરોને ભગ્વુ'. (માહલં 


શુધી ભગ્વુ* નહી) પક તેમાં ર મ્માઊસ 
“નાધટર્‌'' (શુર્‌। ખાર) તાખી મનખુત ખુ 
ચ મારને પાણીનાં ઊ'ઘ ઇુવામાં તે બાટલી 
તે બાંયાને મુકાં રાખવી, ૩ અથવા ૪ કુ 
લાકમાં બાટલાંમાનુ' પાંણો ખ'ધાઇ જશુ. 
જો ખાટલાંને થોડો વખ પાંણીની ઉપર ત 
યા થોડો વપ્યત પાણીતી ત્મ'દર એમ ખાહાર 
કાહાડી બલ કર્રીપા કીધી હપતો જલદાંથી 
પાણી બ'ધા9. પણુ ખાટલીમાનું' ખ'ધાયલુ' 
ભાઇશુ ખાટલીને ભાંછશ્યા શૌવાય ખાહાર 
નીકલશે નહો. એક આટલી પાણીએ મરધા 
*્માઉ'સુ શુર્‌।ખાર્‌ નાખવે!. : 

૩૬૦. શ'ગેમગ્મરના (માર્બલ) પ 
થરને સાક્‌ કરવાની -નત--શેોદા ર ભાગ 
“પીષુમોક ઇગૃતાત” (એક જતને નરમ પ 
થર) મેક ભામ, તાકતો બારીક કોધેલો ભુ 
કા એક ભાગ. એ બધાતે ચાલણાર્થી ચાલી 
કાહાદો પાંઝી નાંમી લાહી જેવુ' કમ્બુ'. પક 
પયર્ની ઉપર એ મેલવણી શારાપેઠે ધશદાને લ 
ગાદવી, શ્મટલે દાધ પડેલા હશે તેબી નીકલ 
જશે. પછો શાખ મ્યને પાંણીયી વથરાને ધાહી 
નાખવા મેટલે નવા પથર્‌ જેવો થાશે. 

૩2૮. ચૌીકા ઊપરથી નકલ લેવાની 
રીત--સખાધ્શીંગ ગલાશ ગલુ'' (આઇશોંગ ગ 
લાશના બનાવેલા શર્રાને બરાંડોમાં પીગલાવી 
ને શીકા અથવા ચાંદની શપાટી ધ'કાય. તેમ 
તેની ઊપર પાટલુ" રેડવુ', તને તે કુકાધને ક 
ઠણુ થાય તીયા શુધી એક સ્મયવા ખે દીવ 
એેમનુ' ગેમ રેહવા રેવુ', પછે તેતે બ 
જોશાતો તેની ઉપર શીકાનો બરાળર છાપ પા 
મ જણા. (જુએ “્યોઇશીંગ ગલાશ ગ 

'' (શુમ્શ) ખળાવાની નેત નાગ ૪૦૭) 


સમા? ડપયોગી ખનાવત સુ'મહ. 


કક. હાથીઘંત ઊપર્‌ અક્ષર ગ 
થવા ચીતર કોતરવાની થીત-- મીંણુને તા 
વીને હાથીદ્યુંત ઊપર તેનુ” પડ કર્વુ'. મયથવા 
મયારે મેલવણૌી બનાવી હાથીઘંત ઊપર લ 
ગાડવી. “ત્માઝુદ્રાલટી' (&કગ&ાંધ૦) ૨ 
. ભાઊ'સ, શદ રાળજ્મ ૧ સ્‍માઉ'શ, શડેદ મી 
છુ અરધા માઊ'સ. ગે શુધલાંને તાવીને 
મેલવવુ', પછે હાથીદાંત ઊપર લગાડીને જેવો 
“તનો લેખ ભયવા ચીતર કાહાડવા હોપ તે 
જેવા ત્મતીવાલા લોખખ'ડના હથી ખાર્યી હાથી 
દઘંતતી શપાટી દે"ખાપં તેમ કોતરવા, તયારબા 
દ “રશુલઇવુરીક'' મ્યથવા “મીયુરીક શ્યાશોડ'' 
નામીને ષોડોવાર રેહેવા દેવુ". પછે તે માંણને 
તરપીટનથી ધોહી નાપ્ખશોતો હાથીધંત ઊપર 
લેપખક્રોતરેલા માલમ પડ્‌. 

૪-૦. કાચના વારાણુને રાકૂ કરવા 
ની- રીત--કામતા વાશણુને ય'ડાં પાંણીમાં 
'પોલાને કોલગાના બારીક જુકાયી માનવા, એ 
ય્લે શાર ચલકતાં થા. થ'ડાં પાંણીને ખધ્ણે 
ગરમ 'પાંણીયી માજવાં નહી, કેમકે ગરમ ષાં 
ણથી કોપાયી કાય ઝાખા પડો જપછે. 

. ૪૨૧ ધાતુ ઊપર અક્ષર કોતરવાની 
જોત--મીણને તાવીને તેનુ' પડ જે ધાતુ ઉપ 
ર કોતરવુ' હાય તે ઉપર લગાડવુ'. પછે તે 
મીણુમાંથા છેક ધાતુની શપાટી શુધી મ્મહ્રે 
કાતરવા, રતપામ્બાદ તેની ઉપર “તાઇટથીક મમા 
શીડ' રેડી નજદીક મ તયવા- ના કલાક 
શુધી, માખી તેની.,ઉપર પાણી, રેડી. વોહી 
નાખવુ”. પછે માંણુ કાહાડી - _વુગીયોયો. કત 
રેસા ભ્ક્ષરો માલમ પડશે. ન 

૪૦૨. માણર્‌ાના* કરા ઊયપ્થી પ 


લાસરર આક ; પારોરાના-(ફારાત) : શાથ 


લેધાઝી રૈતૃ--ે. કૂકર ના ષેહેચને!-“પ૫ 
લૌંશટેર ખ્યાજ 'પારીશષ''.. થી 


લને.પ૪વાડે ભાધ, તયા સાખના બેઊ, નથ 
પ્રસંમા' કાગલની. ટેલી ખે. તલીએ કરી, તે 
તે! બૈઊ છેડા ખુલા રાખ્યીને “ઝાશુવા, દ ઝૂ 


' સમાર લે હાય 
તેહ્લાઃ માણે મઢ શુવુક -. “વને માથાના ખા. 


[ પર ] 


યો તે માણચ પોતાનો ચવાચ ભાયવા દમ તે 
નલીમાંયી ઘેઇ શકે, પછે ચેહેરા ઉપર્‌ %રતુ” 
ભવે તેલ લગાડવુ', *ને “પલાયુટર ગાઇ 
પેરીશને પાંણીમાં મેલવી ચેહરા ઊપર ન છા 
ગપ નાદ પડ થાય એટલુ” ખધે રેડવુ', પણુ 
મે પલાસૃઢર રેડીપાની મભ્યમાઉ મ્માંખને ખી 
ધ કરી ૨૬ ૫મવી. ધોરી મીતીઢ પછે પલાસુઢમ 
ને ચેહેરા પરથી કાહાડવુ". ગેટલે “મોલડ'' 
(શંચે।) તઇપાર થાઝે. પછે તે મોંબડમાં ઊ 


પી રીત પરેશાણ્‌ૂ “ પલાથટર મ્યાટ પાર્ચરા 'ક 
રેડીને ફાહાડધાતો પેલા માણુશના 


મહેરાનોા 
ખરાબર્‌ મ્યાકાર્‌ દેખાઝે. 

૪૦૩. મચ્ધીને યોડા વખતમાં ચ્ર્ખ 
દારે કરવાની રીત--ધઉતા ઘુલાં *્યયવા જુ 
શામાં વાડો મરેબીનેો બારીક ખીખે ૪ર સે 


માં બૈલી મરધીને ધોડા દીવરું પપવડાવવુ*, 


પીલાંને જેક પખ્ખવાડપાં શુધી ખવડાવવું, ત 
ઘા તરકીને ખએેજ રતે એક માઇ શુધી પમવ 
ડાવવુ'. ખજીં--રધવાતા ચોપ્માતા દરેલા 
મ્યાતાતે ૬ધમાં ઉકાળીને મલાઈ જેવો ધટ * 
રવો, મ્મને તેમાં ખાંડ નાપ્ખી સેલવીને મર્ધ” 
ખોને દીલશમાં થોડે ઘોડે વાર્‌ પવરાવવે, 
પણુ ખેકદમ એકજ વખતે ખવડાવી દેવો ન 
હી, બધી મચ્ધી ધોડા વપ્પતમાં ચર્ખદાર 
થ3, પણુ મર્ધીતા ખાધામાં ખતાયરુ . મ્યાવે 


નહી તેતી [શ'ભાલ રાખવી, કારણુ કે ખત 


શથી: રખી તવાઈ જાપછે. 
૪૦7. પાણી ૨૧૨૪ બનાવાની રાહ. 
લી રીવ--૪ ગપધાલત પાણીમાં એક “ટીપ્રમ _ 
પુમ” ભરે છટકીને. બારીક જુકા ભભરાવી 
ને રાહવીઃ તાખવુ., થોડા ક્લાક પછે . ૬ર 
નીચે -ખેશી નશ મ્મને પાણી શેોજુ તથા, મ 
રાના પાણીના  જેવુ' - તાજુ. યે. . 
“૪૪૫. વાશી -પાંઊે'ને તા૦4' “કવા 
ની  રીત-જે પાંઊ' વૌશી થાધાં હો, તૈવાં 
પાંઉ'ને પાછાં “માધા લાપક કરવા શારૂ' પાણી 
માં, ભીજવવાં, પે તેને ભકીમાં પ્ુક્વાં, જે જ 


[૬૯- ] 


ધી પાંઉ'ને ભીજ્વેનુ' પાંણી વરાલ રપે ઊડી 
જાઇને પાછાં પ્માધા લાયક પી, 

૪-૬. લાંબીયો વલમાવેલા કાચને 
ધારીના થોકતામાંથી કાહાડવાની રીત- 


ભમેરીકત પોટાશ 3 ભાગ, શુદ્દોકલી ચુનો 


મમક ભાગ. એ મેકાને કેલવી લાકડીયી કરી 
મૈ લગ્‌ાડવુ', ભને ૨૪ કલાક શુધી રેહવા રે 
દતે કામને વતગમાવેલી લાંખી પ્રારેલાપ્રયી 
કપએ ભેવી નરમ થાશે, બીજી ૨1થી 
રુરશ જને રહેલી રીત ભેરે કે -લૉખીની 
ઉપર “દ૪ટ 81૫'' લગાડવો, એટધે જૈદડા ક 
લાકમાં ગમે તેદવી લાંબી કાણુ હશેતો તરમ 
ઘર્‌ અને છમયી કરો કામને કશુ'બી નુક 
'હ્ાંત કરીપા ૧૫3 નીકલી થક. 

 જ૦૪૭, ગમાઈશી'મ ગલારા મલણુ (સર 


૨1) બનાવાની યોત--ખેક મ્ાઊ'સૃ મ્યાઈ 


કોંગ ગધાશને બેક શીશીમાં નાપખખીને જતાં 
દારૂ ત્મષવા “ઉસપીરીટ મ્યાર વાઇત'” મ 
ભમાતથુતી મ્યાગલ પીમલાવવી, પણા ઇસુપીરીટ 
ટાલગી ઊં તહીં તેતી થ'ભાલ મ"ખવી. (બ 
વાથુણુને મ્માતયુ ઉપર મુક્થુ' નહી) અને થી 
થ્રીમાં ભરવું, જરે ભામેલા કામને વલગાવમા 
શાપ તપાયે ખે થીશીને ચસ્મ પાંણીમાં ચુકી 
તૈ શરથયુને તાયવે! પડે પીછીથી કશી ભાત્રેલા 
કહઢકા ઉપર એ શુરેરા ચોપડીને વ્લમાવવા, 
૪૦૮. ફ્રાતોમરાફૂની શી વલમાથા 
મો ગુ'દર--શાધં કાગલ ઊપર થીત્રના મમ 
થવા ર્રોઢાગરા%તો શખોતાં કામો વધગાવવાં 
ટાપંતો ર ભાગ ખાવલનાં ગુ'દમાં બેક ભા 
શ રાતી ખાંડ નાપ્ની ધોરુ' પાંથી નામી મલા 
હી જેવુ્‌' ષટ કરીને બગાડવું બીજુ” 
તી ચહ્રેટીષી ચખીનાં શાગજો વલગાષમા. 
૪૦૬. રમવાના પાણાનાં (ક1ર૭) ૨ 
ફૂ કરલાની ડીવ -રેમવાના પાંણાં જલદીયી 
નેલાં થ# ૫૭, તેહ્‌વાં' પાંણા1 શા૪ કરવા 
ને ખાગએે રીત ધણી શેહેલએુ, પણુ એયી પાં 
હં ઉપર પડેલા દાધ તોકલી થશવાતા નથી, 
કોલા યપવાં પાંષ્ને શોજો ૪લાનેલને! હેકો 


સામ ઊપધોગી બનાવ મુગર. 


ભને તાજા માષ્બગુધી શાના થાય તમાં કુ 


ધી નુછવાં. પછે તે પાંથીની મ્યથધના જેવી 
જ્યેહ્‌ લાવવાને વાગતો જોડો ડુંદા ધઉને। મયા 
જતો ખને ઇલાનેબનાં ધવદ્યાખ્મે કરી નુછવા, «યા 
ર્ખાદ માલતી દ્ાતર ધેઇને પાણાંતી પ્યસખ 
ઘ્‌૪ ગપતી ખ્રરતે મારે બાજુથી શરપ્યી કાઢ 
રી કાહાવ્વી બેટધે પાણાનો શ્રટ નવા જેમ! 
થાણું, 

૪૨૦. કૌડ જાતનાં ચામડાતાં ણાધ 
નાં બોજળને ધોહુવાની ૨૨૨ રીત--મેક 
વાથયુમાં મોડુ" તાજુ' દુધ મામવુ”, તથા શ 
કાંકોન શાપ (શાળ) ભને એક થડ્ેદ તુવાલ 
અથવા કપફૂ' ધેવો, પેહલાં તુવાલ મ્યથવા કફ 
પદાંની તરણું ચાર ધરી કરતરી, તે કપરાંની ધ 
રી ઉપર બોાજ”ને સુર"ખાં મુકી, ₹લાનેલનાં 
કટકાને દુધમાં ધારીને ભીજવવો, ખતે તે 
ભીજવેલા કઢકા ઊપર શારીર્પેદ શાખુ પોલવે 
તારખાદ મોના'ને દાખે હાપે ધરીને ઉપમ્વેરયી 
શજા'તાં મ્યામલાં સુધી પેત્તાં દ્ધ મ્મતે શ] 
જુતા ભીજ્વેલા ૪લાનેલના કટકાએે કરી થા 
રીપ સગાદયુ'. જો માજ" પીજાં ર“ગનાં ર 
"ભાધ ભ્મથવા ર“'ગોત મો” કાપ્માં કાલા ૨ 
ગતાં રખાય તીપાં શુધી ઉપલી રીત પરમાણે 
દપ ભને શાબજૃુષી મોળ'ને ધોહવાં. પછે તે 
ને વખાતાં કરવાં, ખથી જુનાં પોળ નમાં 
નાં જેવાં રખાશે એટલુ” નહી પણુ તે નર 
મશુવાશાં શ્મને મળકતાં થાશે. 

૪૨૨. કીડનાં બનાવેલાં ક્રૅેથ 
જને શાક કરવાની ફોત- જાતે હાથ 
માં પેહેડીને જેમ મખાપણે મ્માપણા હાથ મેદ 
તા હકખે તેમ મોળ તરન ચાક થાપ તપા 
શુધી “'ઇમપારીટ મ્ય તરપીટનથી પેહવા. 
પછે ગરમ જગાપર મ્યપમાં જ'હાધી હવા 


મારીપેદ મ્યાલ્જળવ થતો ફાય તાંહાં સામી શ 


લળ, જૈમી તરપીટતનો યાશ નીક્લી જશે, 
૪૨૨. બોલેાટ્ની શીકાદરને ૨૫૬ ક 

રવાની રૈત--કામતી રદીકાદરોમાં . “' પોર્ટ 

વાઇતિ' ના દાષ્‌ ષકીષા હપતે તેમાં ધુ 


સસાર ઊપયોગી બતાવત ગેમ. 


“પર બાયું (એક જતમો પારે) ભને 
ગરમ પાંણી તથા કુષ્ઠ ગુનો એક થ્વમજા 
થ ગમમાં ભરીને નાખ્ખવો, પછે  દોફાદરસે 
ખુખ હીલવીને ધાહવી, ભેયી ઘા તતા 
જતા રહેશે. બોૉજુ--ખમઉન ૧૫૨ (કામ 
જ) નાં દીકાદરમાં “પ અરલા નાધળા કહંપ 
તથા શાબુતા પણુ નાધલા કઢકા કાપીને નાષ્ય 
વા, પછે તેમાં ડ્રુમરેતુ મોડુ' પાણી નાંમી 
ઊપરથી જરા “ પલ આથ '* નાવ્યીને 
દીકાદર 'ભભથવા બીધોરતી બાટલીને શારીપે 
મેોહવી. જો દીકાદરના ચીર મ્યયવા પકાર 
માં ઘષ પડીયા હપતો એક નેટર્નાં નાધલા 
કટકાને છેડે વાદલુ' (ધસુપ'જ) ને! ઇટકો જા 
ધીને દીકાદરતા પશા મ્મથવા ચીરા ઉપર નુ 
ઝવુ". જારે રીકાદર ધાહવાઇને શાર યામ જે 
ટલે તેને ઉ ધી વાલાંને સુકવવો. તરી *બં૦ 
દીકાદરને ધાહીને તેમાં ચાટ ખરાંઉનત પેપર 
(કાગ?) ના કટકાને શલગાવીને તેમાં નાપ્પ 
વા, પછે તેને તરત બુચ મારવો, ભરે દીકા 
દરમાંથી નીકલતો ધુવાડો બ'ધ થાપ એટધે 
ખુશ કાહાડી નાખી માજાં પાણીથી ષોહી ના 
"મજી, પણુ જો ખાટલળી પમરાખ ધણી હેોધતો 
જ'હાં શુધી દાધ નીકલે તાંહાં ડુબી ઉબી 
રીત પર્માણે કાગલ થલગાવીને ધોહી 
તા"્યવી, 

૪૨૩. કાચ ઊપર્‌ અક્ષર અઘવા 
ચીત્ર પાડવાની કળા--કાચને શાષ કરી હ 
ધમાખના મીણુને તાવીને તેતી ઊપર 
થર"બુ મીણનુ' પડ કરવુ”, પછે જે ગૌીતર બ 
મવા મામ તથા નકઝી કોતરવી હોય તેજે. 
પ્પાથી કાગની થપાટી પેખાપ તેમ મીણુમે 
મતરી પાહાડવુ',. તાર્નાદ જાધની થારે પરપ 
ર શીણુની પોલ ખાંધરી, 3 જેથી ૪ની ધર 
વાહી પઘર્ધ ઝાય ઉપર નમા શેષ કૈ 
આાફેર ધોલાઇ નહી “પ, પછે શેરે ઉપઃ 
હયુભેટ યાર લાઈમ” અથવા “પ શઇસુ 





મ” ની ખારીક મેડા જેવી ભુકી કર્ષીને છાં 
“સુદયુરીક 


હવી, મને_ક્ષુકી ડબે | એટલુ" 


[ ૬૨) 


 _મભાશ્‌્‌ડ'' નાખવી, તરણ શળાક ડુષી રાઓ 


સ એ શબવ્ણી કહાડી તાખવી. પછે કાથને 
તસ્‍પીટન નેઅયી ધોહીને ચદ પરષેદ. એટલે 
જે થીતર અધવા ખર મીણ્માંથી કોતર 
લા હશે તે ઊપર પડેલા જણાશિ ભમે જે ઉ 
પર્‌ પૌણુ ધકાપપુ* રરપ” હર તેટલે ભાગ 
કાવરેબા વમરેનો રેરેશે. 

૪1૪૪ કીર્મજમાંધી “કારમોઈન”” 


કાતમો રચ બનાષાની રીત--૧૬ માઉ 


શ ફીરેમજને ૧૬ રેરબ પાંછીમાં માખ્વીમે ખુ 
ખ ઊકાલવી, (એપ મ્માઉ'મું કીરમજે બેદ ર 
તધ પાણી શૈવુ') મ્મશે તેમાં “કરીમ આઇ 
તાર્તાર'' એક આઉપ'સુ નાહમજો. પછે તરત 
તેમાં ના મ્માઉં'સુ ઇદી ઉખેરીને શુપલાને 
ઉક ધે મીનીઢ વધાય ઊંકાલોને ચુડુલા ઊ 
પરધી ઉત્‌ાડવુ', પછે યીતીતા વાથુણુમાં નાષી 
શે ચાળી કાહાડી એપ હલાખેદી જગા ઉપર 
મુકવુ, એટધે ર“ગ નોચે થડો «8. તારખા 
૬ પાંણીને નીવારી કાહાડી પેલા ઠેબા ૨'ગ 
ને છાબેઘ વાસી જમા ઊપર શુખાવા મેલગુ - 
૪૫૫, મખમલના ખેરી ગથલા રૂ 
થાને પાછા ઊપર કર્લાની રત--મવથુત 
રી કરવામાં ધહડાંને પચ્યુ' ગરમ કરીને તેની 
ઉપર પાંછીથી ભીજ્વેધુ' કપડુ' ધાક્વુ', પછે 
જે મ"મમશના રથમાં જેથી ગપ્રબાં હોપ તેટ 
હ ભાધને. તેની ઉપર જશ હ'મેયી તાણી 
તે ધરવો, કળે ચરમ શોહડંને ભીજવેહુ' ક 
પડુ' બાચાર્થી જે ખાધની ૧૨ાબ નીધ્બે તે 
થી કેશે ગપબાં ૬માં પાછાં ઊબાં થર. 
ઔઓશજુ--કકરતાં ચરમ પાણીની વસલ ઊપર 
મમામબનુ' મ્મવલુ' વડ ધરવુ' અએટળે- વરાલ 
બાગાથી દમાં જખ જલા શ8. . 
જર, કરાબની પર ઊપરથી દાધ 
કાહાડવાનો રીતન્ન્કશભની પોરા, તોપીઓ 
ભાવો  પાધરીના છેહ, વમેરે ઉપર દધ પડી 
યક ઝા 'તો તેવી અધ ઇફ પાછી બાપ 
જ મરમાં (શિ “જામુમીરેટ ગમાર .વાઇત'' 
ખમરેલા ભાગપર કમાડવો, કોરો અને તોપી 





છે 


એ જો રેશમી કપડાં ઉપર ભરેલી હોપ મ્ય 
ધવા તેમાં ઉતનુ' ભહાતકાંમ વાપડયુ” હપતે 
તેની યોંતતા કરવી તહીં. ઉન મ્યયવા રેશમ 
નો રગ “ઇશપીમીઢ *ા# વાપ્ત'”' _ લાગવા 
છતાં જેહવોને તેવા ર૯૨. 

૪1૭. દામરનતો ર૨રાતાની પગતીએો 
બનાવાની રીત--મોથ સ્શતાની બાજુપર * 
માણુશીને થાલવાની પગટીએ તયા પેરના 
ત્મથવા વારીતા એાટલાની બાડેર્ની જમીત 
ને દમરતી બનાવવી પુ જગાને પેહે * 
લાં શાઇ કરી ખાડા ખખેોચીપાને ખાડી કાહા 
ડીને શરખી કરવો, પછે તેતો ઉપર દામ તા 
તાર્નુ' ૫ડ કર્મ તેની ઊપર્‌ પોડી કતો મ્યય 
વા કોલશાનતી બારીક ભુકી પાંયરવી, ભ્યને સુ 
કાપા પછે પાછુ દામરના તારનુ' પડ જરોતે ૪ 
મીથા ઊપર્‌ રેતી ત્યથવા કોલનાની ભુકી પાંય 
રવી. એવી રીતે ધંમટ તયા રેતીતા ચાર શુ 
રેપ્માં પડ કરવાં, પણ્‌ દરેશ્મેક પડ કરતી વખતે 
તેની ઉપર્‌ પયથરનુ' તાહાલુ' રોલ ગ્મષવા પા 
ટીગ્માંનો  શપાટ કટકો તેતા ઊપર ફેરવીધા ફર 
વા કે જેયી તે શુકાઇ રેહેપા પછે રચતો ૨2 
ખા તેમજ શષ્ાઇદ્ાર્‌ મને ચાલવાને શવલ 
પડરી તથા ધણા વઢર્‌થુ શુધી એમને. મ્મેમ્‌ 
રહી. . કી 

૪1૮. ધકીયાલમાં મુકમાનુ' તલબ 
નાજાની..શેત--કાચની નાધલી થીથીમાં 
માલીવ તેજ નામીને રોમાં શોશાંના પતરાંતી 
ગ્મેક પઢલી ચીપ નાખવી.. પજ્ધે તે . શીશાને 
ખારી મ્માગલ શુરેજના જાંર્ણમાં 
હાં શુધી તેલમાંથી ખ'ધાઇ જય . ગમેવી 


પોજ નીગે થડી ચ્હે તોયાં શુધી ખે ચાર. 
ગમટલે તેલ શાઇ યશે, ૫ 


દહાડા રેહવા સી, 

છે તેને ,ગાલી ઝાહાડી ષડીસ્યાલમાં શિ 
કદી પણુ ખ'ધાઇ જશે તહી...: . * 

૪૧૯.. સુનેર્ી જીવતી માછલીનો યા 


ભાલ કેમ લૅવી--આપણે ષેરમાં કાયની હાં. 
ડીમાં ખથવા બોળ વાશણુમાં. શુનેરી . ૭૧' 
તી માછલીને મપખવી હોાપતો તાજ ' હરાન ' 


: (તડકામાં) 


સ'સાયે ઊપયોગપી ગતાવત ગ'ગ્હ. 


પાણીમાં રાખવી તમને તે પાણીને માછર્લાતી 


_જુ્યીગ્યા,પર્માણે નામવુ'. જો ધણી માછ 


લી હપતો મોહય વાશણુમાં નાખવો, પણુ 


પાણીને દરરોજ બદ્લવુ' નહી. જો ગક ના 


, ધલાં વાશુણુમાં બે માછલી હોપતો ૬૨ ૧૫ દા 


હાડે પાંણી બધ્લવુ'. માછલીની શ'ખીશ્યા પ 


'૨માણુ પાંણી ખદલવુ', જો તેગ્મોને . ક'ઇખ 
ખઓરાક તપવા હપતો પાંઉની છીણી ૪ ખુ 
કર્ચા કરીને ત્મઠવાડીયાંમાં એક . ગયયવા બે 
વાર ધોડી ધોડી નાપખવી પણ ૨% નાખવ 
નડી, 

૪2. ખુટ અથવા જોડાને પાંણી 
નહી લામે ખેવાં બનાવાની રીત--“લીન 


ક્ીડ મ્માઇલ” (શ્મલશીનુ' તેલ) ખેક પે'ટ, 
ખઅકશંની ચરબી ૮ સ્‍્માઊ'ગ, મધમાખનુ' મી 
ણુ છ સ્માઊ'સ, રાલ એક સળગ. એ ખ 
ધાંને એક વાશણમાં તાવીને મેલવવુ', પછે બ્ર 


ટ મ્મથવા જોડા ઉપર પીછીયી લગાડવું. 
#રે1,' ચાંદ અથવા રકાની ધ'ધક્ 
થી નકલ લેવધતી રીત--થ'ધકને તાવીને 


પાણીમાં તામવી એટલે નરમ મોૌણના જેવી 


શીકાની 
દાખ 1 


યર, પછે ચાંદ મ્મઘવા શીલ તથા 
નકલ લેવી હોયતો તે ઉપર ધ'ધકને 
એટલે બરાબર છાપ નીકલશે. _ 
૪૨૨. હોતને લગાડવાની રાફરેદલા 
હો (લીપશાલવ)--બદાંમનું' તેલ એક સયા 
ઊ'ગુ, “મૃપરમેશટી'' (મગરતા ભૈેજાંમાંથી 
ફાહાડેલુ' તેલ) ન ગાઊ'ઝ, તાવેલી ચરબી 
ન દરાંમ, જ ર'ગીન કરવુ" હોયતો જર ફી 
રમજ નાખવી. એ બધાંને ચૃહુલા ઉપર સુકી 


ને તાવવુ*, પછે ચુહુલા ઊપરથી [ઉતારીને . 


“ટીક્રચર સાઇ કેપરીખમ'” તરણું ત્મથવા 
માર ઢીપાં નાંખવા જાયે ગમે મેલવણી નજ 
દીંડ ય'ડી થવા સમાવે તૌપાર્‌ં તેમાં (“માધ્લ- 
મ્માટ મહ્દીદ્ેઅમ” ના ૫ સ્મથવા ૬ (ટીપ 
નાંખવા." સ ભર ક 

૪૨૩. હુ!તને ઉક ગ્રાલાબી 
લાહી (શોમ લીપરાલવ)--“ઊટ્ાલકાનેટ ૨ 


મુ'માંગ 3પયેોગો ખનાવનમુ'શ્રહ. 


ટ'? એક ગાડુ, “ખોલીવ ખારઈલ'' ખાર: 
મ્માઊ'સૃ, એ ખધાને ધીમી સ્માંચે ઇગારપર 
તાવગુ', તપાર્‌ પછે ત્માં ૧૬ સ્માઉ'ઞુ ખકમં 
ની ચરબી તથા ૮ મ્માઉ'ઞ $ડુકરની ચરબી 
તાપી તાવવુ*, પછે ગાલી છેપ્ને «પાર્‌ થ*. 
ડુ” પડે ટલે તેમાં 3 સ્માઉ'સ ત્રોલાખ ત 


થા 8 ટીપાં મ્મતરતાં નારીને મે 

૪૨૪. 
ચીજોને શાક કરવાની રીત--“ સ્માલાખા 
શટર (શુજોમર્મરતા જેવોજ પણુ તેથી પો 
ષો પથર) ના બનાવેલા પથરનીં થાજો ધય” 
શુધી રહેઞ્યાથી' પીલા ર'ગની થઇ જાયછે મ્ય 
યવા ધુમાડો, ધુલ, અને એવીજ બીજ ચી 


મેલવવુ. 


જે.ઃથી ખરાખ થઈ ગઇ હાયતો--તેતે શાખુ 


તમને પાંણીથી પેહલા ધાહવી. પછે જોજ* પાં 
ણીથી ધોાહી નાખવુ”. જો તેની ઊપર ચીકા 


શ દાધ પડયે હોપતો સબરક (13910) ની 


મુકીથી શાહ કરવુ” ખ્મથવા મી તેલ લ 
ગાડવુ.: 

૪2૫. ૨'ગડાને નરમ કરવાની કત 
--શીંગડાને ગમે તેવા ૨*૫કારમાં નરમ કરવાં 
હોાષતો---ખએક રતલ લાકડાંની રખા તમને રૂ 


રતલ ક્લીચુણાને ૧ ખાટલીં પાંણીમાં ના" 


ઊકાલવુ'. જરે તે પાંણુ'નો બલીને ૦॥ ભાગ 
રહે કે તેમાં “એક પીછને ખેલી કાહાડવુ'. જો 
પીછને તેમાંથી કાહાડતી વખતે તેના પીછાં 
નીક્લી જયતે ૪થી થોડી મીનીટ તે માંથ 
તે ઉકાલવુ*. તાર્બાદ અ પાંણીને ડવા દેઈને 
ગાલી કાહાડવુ' તમને તેમાં શોંગડાંતા કટકાએઓ 
ને તરૂણ દાહાડા થુધી ખોલી શત્પવાં પછે 


હાથપ2 તેલ લગાડીને તે' શીંગડાંનાં કટકા 
ને દખી મશત્તીને માવા જેવા બનાવવો. પછે. 
જે મ્મોકાર્માં બતાવવા ડ્રોપ, તેહવા “માલડ”' 
માં (બીઃ મામાં) તાપ્મીને ખનાવવૉ. જેથી ને 


હવા આકારના લડ લશ તેહધા ' કાર 
ખતર. 


૪૨૬. ખાલ છોગ્વાના બર્રાને શા 


છૂ કરવાની ર્ીત--ખાલ હે!ર્વાના ખરશુમાં 


[ ૬૩ ] 


જે પલ ગમેક્થા યઇ રહેયો હોય તેને શા ! 
રવાને શાખ અને ગરમ પાંણીયી બરરને ધા 
પછે પણુ ગે રીત જુલ ભરેલીછે, કેમકે શા 
જુમાં ખેક જતને! પાર્‌ ખાવેમ્માથી ખરશને 
નરમ કરી તાગછે, જેયી ખરશુ યોડા વખ 
તમાં નકામુ યાઈ પડેછે, તેથી ખરશને શાઇ 


*_ કરવુ' હોયતો થ*ડાં પાણીની સ્‍કોબીમાંઞપટખા 
ગમાલાબાશાતરની બનાવેલી 


રે (“શૈડા'”') પીમલાવી તેના ખબરશતા માત 
રે બાલ ભોમ તેમ મોલવુ'. પણુ ખરશની 
તાકડાતો પીઠ ઊપર પાંણી લાગવા દૅવુ* નહી. 
પછે ખર્શને ખ“બએેરીને પાંણી કાહાડી તાખ્મ 
વુ*, પણ તેને શુકાવાને વાઇતે તડકાંમાં ત્ય 
વા શાતશુ મ્માગલ , યુકવુ* નહીં, પણુ છાપડા 
વાલી જગામાં તેને ઊભુ મુકવુ. 
૪૨૪. થાપડીએને જુગથી બચવા 
તી રીત--પેહલાં ગોપડીએાને શ કરી “ 
ગૃપીર્રટ *્યા# વાઇત પુઘાં ઉપર લગાડવુ”. 
૪૨૮. કરામજ ઊપર માડના પાતરા 
ની છાપ આબેહખ લેવાનો કળા--ખેક 
જાગજને તાવ ઉષ્તે તેતી ઊપર પૌછીયી ખા 
રીક તેલને હાય માગ્વે, તૌપાર પછે પોડોક 
વાર શુક [વીતે તે કાગજની ભંપ? બશ્વ લાગે 
તેવી રીતે ષુવા વાલો ખતોની જોત ઊપ૩ ધ 
રી રાખવો, શ'ભાલ રાખવી કે તે ખળી ૧ 
હી «પ, પણુ માતર્‌ મેશ તેને લાળ. ત્યાર 
પછે જો કામલ ક્કરૂ' યઇ ગવુ' હેપતો, તેને 
શૌધુ મને.તરમ કગ્વાને શાર' ભીણાયલ] ત્મ 
યવા ગદ વાલી જગામાં મુકો, પછે. ઝાડનાં 
જે પાતમંની કાપ લેવા ધારી હોપ તે પાતરૂ 
ષ્રલી બાજીપર મ્માસૃતેથ્રી ચુકી શરપ્ની રીતે 
ધખબવુ'. એમ કીધા પછે તે કાગજ ઉ'પકી 
છઈ આશે રેહીને “દરઇ'ગ' પેપર'' ઊપર્‌ 
મુકવુ' મને તેતો ઉપર એફ છડુ' ક્રગજ મુકી 
ને. ઊપર ચોપડીઓ ગ્મયવા ખોઇ વજત મુક 


ચા, પાડો વારે રહીમે “તે ષજત ઊચંકી લેઇ 


જેશ્ઞાતો " “દરાઇકા પેપર” ઉપર તૈ પાતમંતી 
“પ આપેતુખ માલમ પડઝે, 


1૬૪) 
૪૨૬. કાગજપર્‌ પાતટાંત્રા મ્માફેાર 
લેવાની ઢીઉ--કામજ ઊપર જે પાતરને 
શ્યકાર પેવો હોપ તે કાગજ ઉપર મચરખમીને 
તાવીને પાટલી જેવી ચોપડવી, પછે તે ચરખી 
ચોાપડેલા પડને તેબ્રના દીવા ઉપર્‌ છેક ઊ'ચે 
થી ધરીને પુમાડ્રો ભગાડી જે જતનું' પાતટ' 
જોાધ્બએ તે જતનુ' પેઇને, ખયેળા કોગળનો પ 
માડો લાત્રેલા પડ ઊપર્‌ ખેડ ખાજુબથી ખે 
લવુ' મ્મને ખીજી ખાજુનુ કાગજ તેના ઊ 
પર વાલવુ' કે પાતયાંની બળે બાજીભે પુમા 
ડો લામેણુ' કાત્રજ ભાવે, જરાંદવારમાં કાગ 
ન ઊઝખેડો પાતર્‌' બાહેર કાઢૃડવું' મ્યને કાગ 
જનુ પડ્‌ ડ્રેર્વી નાપ્મી શા? પાશા ઊપર લ 
ખીપા પરમાણુ પાતર્‌ મુકી કાગજ વાલી તે 
ને એક પાહટી ચોપડીના પાણા ગમની વચે ધો 
ડોક વખત દાખો રાખવુ, ખાહેરે કાહાડવા ૫પ 
જે પાતમાંનો ખરાખર્‌ મ્માકાર પડી રેહે3, 
૪૩૦, દવા તરોકે આઇશ--તનદરેા 
ક્ષતીની શુખાકારીને માંઠે મમાણ્શને ધ્યા દા 
"ખલ બોહેટો ખપ થઇ પડયેછે, દાકતર ભ 
લામણુ કરેછે કે પેટમાં ગરમીને ઊછાધોા થા 
પ તયારે પોડુ' પાડુ' *ગપ્યુ ધેઝુ પધષ્યુ' 2] 
ણુગાથ'છે, તેમજ માથાં ઉપર સોહી ચહડી ગ 
મુ* હપતો તેનો જોયુ નરમ પાડવાને મ્યાઇ 
થુ પણુ' કીમતી થઇ પડયું'છે. પાંણીતી શાપ 
*્માસયુ પોધુ' હપતો એક શારી તનદરાશતી 
યાલા માખુમુના મ્માંગમાં જે પખુદરેતાં ગરમા 
પદ્ય થાયછે તે જોગી ઉછ તયા ભાગમાં ૫૨ 
શવા પાડી તનદરે।રતીને કરાર ભ્માપો ગંકેછે, 
તાવની વેલા પછ ગેજ રીતે *્યાઇયું મુણુગા 
દ'કે, તોટીનો જુર મ્મટકાવાનુ' કારણ બડે 
જે જગામે લોહી એક થઇ તેખોને હુપશા 
વેઝ તે જગાપરનુ' ઊદી મ્યાઇસથી ખધાઇ 
કેમાધુ' યાપ કે મ્યને ઊપરેલા ભાત્રાં નર્મ 
પેણ, 
ક ૪૨1. ફાડૅગાલી બધનાવાની પત-- 
3૬ ભાગ શુડ્રેદ કાંઠે, રા ભાગ લવગ, ના 
ભામ 94'૪લ6, પ ભાગ કૅેશમ, એક ભાગ 


ગમાર ઊપપોગી ખનાવરવ ઝક. 


મૈન્નથી, ર ભામ તજ, તા ભાગ જવ'તરી; 
બ જામ વુડફુલ, ર સાગ વેલરોડ, *॥ મા 
શ્ર કરતુ, પેહત્તાં કાઠાને ખારીક છુ'ડી કપ 
ડાંધી ચાલવી કાહોડવો, પછે કક સાન કેવ 
ડે લેવો, જો સોન કેવડો નહીં મધેતો, કારો 


જેવડો લેષ તે કેવડાની પ્રણીમાં કક ભરી શા 


રીપો ખાંધી રાખો ૧૫ દીવઝ શુધી શેક ૪ 
ગાપર્‌ રાખી શેલવે, તપાર પછે તેમાંથી કા 


“પ કાહાડીને ઉપલા શુર્વે મશાલાને બારીક જુ 


૧ કરી કપડાંથી યાલીને મેલવી તાખવેો. તે 
જો માળી વાલવા જેવે! કાણુ હપતો તેનો 
ત્રાલી વાલવી,. જે શુક હાપતો તેમાં પાંણો 
નાખીને વાલવી. એ ગોલી પાંણુમાં ખાધા 
માં ખાવેછે. દરગમેક પાંથુમાં નાહાની વટેણા 
જેટલી એક મોલી નાખવી. 

૪32, રુંગર વાટર ખતાવાની રી 
ત--ખરાખર મીદુ' થાપ એેટલી ખાંડ થાય 
પાંણીને ઉકાલવુ' પછે તેને થ'બ રાખીને થ' 
ડું પડવા દેવું, એ મ્યાઇશ થાયે પૌધાયી થું 
વાદ થ્ધાપરી, 

૪3૩, બરાનડી મીખરાયર બના 
વાની રીત--મ પે'2 ખરાંનડો દાટ્માં ન 
પ૭ તજનુ' પાંણો, ૨ ધ'ડાંતી ડાલ, શૈછી ૬ 
યેલો ખાંડ ના માઉ'મુ તથા તજનાં ટીપાં 
ર્‌ નાપખ્મા મે બધાંને એક 'વાટલીમાં તાંમીને 
મેલવી તા'યવુ*, 

૪૩3૪. ખગાનડી બીટર્‌ બંનાવાની 
રીત--માારજની શુકી છાલ ના માઉ'મુ, મ્ય 
ને લીંબુ તષા થ્યાર”7નાં તાછ છાલ મા 
માફા'સુંને એક પે'ટ બરાંનડીમાં નાખાને દર 
દાહાડા શુધી ભીજવી ર ખવી. બાટલીને ઘડા 
ઘડી હોલવીપા કરવી, પછે ખલાર્ટામ પેપર 
(કાગજ) થી ગાલી પેઇ તેમા 3 સામો'ઝ 
સાફ ખાડ નાંખી મેલવવુ'. . 

જપ, જમોનુ' પારી કીઅરે બંડ 
લવુ'--જે પાણીમાં જનોને રાહમવી ફાય તેં 
પાણીને શીપાલામાં મહીનામાં એક વખત ખં 
દલવરુ', પઝે વણુ જો પાણીનો ર'ગ બદલાઇ 


મૂડ ઝડ? 


ર૫ તથા તોહીં જેવું વાયતો ૬૨21૦ બદલ 
વુ”. જોને હસેયાં તલ્રાવતા વાગીમાં મ્મય 
વા વર્શાદના પાંણામાં સાખી, 

73૬. છગ તગડા ક્રાતાંતાં હાથા (હે 
(અડલ) ને 21! કઝ્વાતી રીત--કરમ તયા 
કાતાનાં હાથા મ્મખનુશનાં લાકડાંતાં બનાવે 
ક્ષાં હપતો એક તરમ કપડાંતાં કટકાને મીડાં 
“ૈશમાં બોલા હાથા ઉપર લગાડીને ઘોડોવા 
રે રેહતા દેલુ'. પછે કેજ તુત્ાલથી હાયાને નુ 
છો નાખતા, જો હાયીદાતના ખતાધ્રેતા હોય 
તો શુમરેતાં પાંયામાં શાખૃતુ ણ કાહાડા 9 
લાનેલના કપડાંથી ધાહેને ડો” ત્વાલથી નુ 
જી નાખતા, પણ હાથાતી પાછી નલેહ શફેદ 
કટેવીં હપતો ૪ટકાતા ભૂક'ને પાણુ।માં નાતમાં 
તન ણકાલવૂ' સસ્‍્મતે લ" પડે એટલે તેમાં સમ 
ક કલાક કુધી હાથાત બાતી ગા ધ. પછે 
“હામ કાહાડીને નાધલા ખમ્સ (તુડ ખડસ)યાં 
હાથાજ્ને શા૪ કરાં, એક તર્મ કપડાને શાર 
 વાંણીદ્રી ભાન્વાં તે કપડાંતે નોચવી તાખ્યો 
હામાતાં ઉઊ્‌'12 વાથાલવુ' કેમડ જૉ હાથાને 7% 
ઢકીતા પાણીમાંથી બાહેર કાહાડીને ત3ત શ્રુકી 
'વસાતો તેમાં ?ાટ તથા સીડા પડકે, 
ભીજવેધુ કપકું લપેટોને તે કપડાને. પોતાન] 
.-મેલે. સુકાવા રેવું". 
જીક કૂતાનેસતા કપડાંને ધોહાવલા 
તો. ૨૩મા રીત--૪લાનેલનાં કપડ્‌ને સ્‍્મેક પો 
હાલાં વાશણુમાં મુકોતે ઊપરધી ગરમ કકરતુ' 
.પાંણી રડવુ", પછે બીજા ગગ્મ પાૉણાંતાં વા 
(હુમા (સાપણો હાય તે પાંણાંમાં પાલી .શ 
હામ એટલુ પાંણી ગરમ ધૈવુ') શાખ્યુતુ' કીણુ 
વા, રીતે ષોાધાયી «લા નેલ નર્મ તૈમજ ન્‌ 
.ક્રાના જેવી ,થન્ને, તથા તેનો ૨'ગ પણુ શષટઇ 
દાર ગોલી, તીક્લશે.. 

૪૩૮/. જ્લાના દખ બ. વ હરવાત્ઞો 
'ઊપાપ્ર-2. ભામ 'આજીવ તેલમાં બેક .ા( 


ગ પીધાં મીણુમે શાપ તાવને મેલવગુ', 


પછે જ કપડાતાં કટકા ઊપર, લમાડીને જશો 
નાં ૬૫ ઉપે? તે 3૦ પલવુ', 


છી 
* “ પ કે નુ 
પ! 1ધાં :&1 
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તવી 


ષ્્ન્ઃ કુ રં ઝે ી રી મ ી 


૪૩૬. પ'દડાનું છાડયજર ભતાવા 
તો દત -ઝોક વારયુમાં વડ્રાદતુ' પણી તાં 
મી નેમાં પાદઠાનેઃ બોલીને તે વાશુણને હવા 
1વૃ' કૃકડું, તે 
જારે પાણી તડકાયી સુકાદને' વગાલ રષ જે 
ટલુ' ઊડી જરાય તેટવુ” પાછુ ઊભે?વુ, ક 
પાંદડુ” પાણાંમાંને પાંણામાં કહીને દરચ્મક શ 


ગા ,છૂઢા પડશે, પછે તે પાદડાંત એક ની 


ઝુફેદરકાબીમાં મુકી પાંણાકષી ભરી, મ્માંગતા 
ઝમાંરાલીગ્મે વલમેલા શાપ્ખાને પાતગપાંવી ઘ 
છાજ શ'ભાલ જ્ષેધ્ને .છથા પડવાં, 
તતાં પાઃડાંને મહતો ભ્ાયતા પ મહાનતા મસ 


કે તેધાખા વધાઝે પાણીમાં રપથ શાકા 


ક્ર તાંક જ્મ 


છુઢા પડેછે, 


૪૪. મે!હુડાં ઊપર મતા ખલત 


મા મશ્ઞાનેા! ઊપાય--૬? શહવ!?તા ખેડ ૧ 


લશીખઆ થ'ડાં પાંણોમાં એક વાય 
“અ#લોર્ચડા વાટર” તાંમીને તે વાંણીયી માહ 
ફુ વાહન, અને પ૭ ખીઈૂ”ફ્ાં પાં ગીયા 
ધાહીં તાતી સુમામ તુવાલે યશળસે સા 
કર્વૃ. 

૪૪1, 1૩ પાગર“પયવાત] મે 
ત--ખમ હીરાને પાંણીમાં તા'વી?:! પી તેને 
ગલકાટ વથા તેજ જતો નયી. 

૪૪૦, 
બનાવાની મીત--ત તમુને ગાંકા તયા ચા 
૬ ગમવા કેોઇ/બી તનો છાપ ધવા હે!યતા 
પેહલાં તેહની હોપર તેલ લગાડવું, ધિ 
જાધેલાં શ્રીંગડાંનો માવો લેઇને [ (તએ! ગમવા 
તે તરમ કમ્વાની રત-નાન'૪૬૭) તન્વં ન 


ગલ્યમ્‌ 


ફે 
જઃ 


કીગડાતાં ભટ્વાના માચા 


ડી 


પર્‌ દાબીને ુક્વો, જરે તે શુકાઝે કયે 
કરા મૂવા એે[૬ ઊપરનો ૬ 
પડેતો :“છાંશે, 
.બભાંમાં પલાશટર શ્રમો૪ પારીશ'' 
ક્‌ લાંળી' તેમાં દાબીને કાહાડતાતે જેવે! * 


છાપ તેમા 
પછે ત્ર શોંગડનાં 
અથવા નર 


ક પા'પમે 
કાલા 


કા -*થવા ચદ હક તેહ ની 'ચભમ સ્‍વ 


'નીંયબ્રરી, 


[-4૬ ] 


૪૪3. લોંખુના ર૨ાન લાંબ! મુદત 
૨ધી જાલવી રાખવાની રોત-પકવાંન અ 
નાવમાં લેંઝીનો ૨૬. ધણા કામમાં મ્યાવેછે, 
મરી જહારે જોઇખે તાહારે મળી રકતો ત 
તથી. તેથી લીંબુ નપ ધણાં થશુતાં હોપ તી 
યારે તાળ રશુદાર બીજુ જેટલાં જોઇમ્મે તેટ 
લાં લેપને શુમારી “ટેબલ ઊપર્‌ મુકીને હાતનો 
હઘેલીયી ડ્રેરવ ફેરવ કરી નરમ કરવા પછે ૬ 
ર લોઝતી ખબે ગીર કાપલી, તે ચોરને લા 
કડાના બનાવેલા બે તવાડાતી વચમાં મુધાને 
દાબવી, કે જેયી રશ તીૌકલરી. એ રરને ગમે 
ક કાયતાં વાશણમાં કાહાડબો. તરાંબાનુ વાશ 
છુ લેગું નદી, પછે ખીશ્ન કામના વાશણમાં 
તે રશને મલમલના કપડાંથી ગાલી કાહાડવુ. 
શુ'ભાલ રાખવી કે લીંજુનુ' છલતુ' તયા ખૉષુ' 
તેમાં પડે નહી. તીપારબાદ નાધભી સ્મરધા 
'ભાઉ'સુ અથવા મ્યાઉ'ગુ વાલી શીશીમાને 
8૪ કોરડી કરીને તેમાં રસ ભરવો. પણ 
શીશૂતે મોહડાં શુધી ભરવી તદી ૬૨1 ભધ 
મી ૨ખવી, શને તે શીશીમાં ભરેતા ૨૨ની 
ઊપષયે ગમેક ટીઈ ધસપુત ભરીને મીુ' તેલ તા 
ખી તાત બુથ મારી ઠડો જગા ઉપર ઉભી 
મલવી, જયારે શૌશીમાંથો 2 કાહાડવો હે 
પ, તીપારે એક શુલીને છડે ૨3 લપેટી શી 
શીમાં બોલીને ઉપર ઉપરથી તેલને શેગ્મે કરી 
કાહાડી લેવુ', જપારે ખધુ' તેન નીકલી રહે 
કે ર્શુને વાપડવામાં ઘેવુ'. પણ એ ગમી ઊં 
ધાડેલા રશ નાહાજ દોવશ શીશીમાં રેહેતો 
નમષી ગ્મને ખમડી નયછે, વાશતે ખપ જોગો 
નાધલી નાધલો શીશીમાં ભરી સખીમ્મો હોપ 
તા વધાર્‌ શાદ. 
૪૪૪. કાચને શોહુલાર્છયી - કાપભાની 
રીત-ન્કાજાની કોર ઊપર કાશથી :કરી બ્રસુડી 
ને ખક ડાહરેતો પાડવે।,. પછે જેક ધલોહડાંતાં 
રાલીમ્યાને ગરમ લાલ ચોલ જેવો કઝ, પે 
લા શુહરેતા ઉપર્‌ મુકીને જે પરમાણે કાચ 
કાપવો હોય તે પસ્માંણે ફેરવતા જવુ' ગેટે 
*ર .પાતાની મેલે કપાતો ભજે . .-.- 


ઝુમ $4વયા?॥ 


પતભા11 મશ્દ, 


૪૪૫. ટાઈપ (બાબા છાપવાના) બ 
નાવાની વીત--૨ ભાગ શુરમાની શ્મ'દરે -૬ 
૭ ભાગ શીશાંને તાવીને મેલવી ના“ વુ*.' 

૪૪૬. શત્ષને તાજા' રાખવાની રાતન 
કપુર્તાં,પુંણીમાં કુલને રાખી મેન્નીય્યાથી તે 


તા પાડા દહાડા તાળ' જલતા જેવાં વેહેરે. 


૪૪૭. ચેેર'ડીખાંતા જોલાબની જી 
ગ ભાંજવાની રીત--થ્યા ઝુણમારા જાળા 
ખથી જેવો શુગાતા હોપ તેખાએ આખે પ 
સમાંણે બતાવીને પૌવુ*--એક છઈડાની ધલ 
શાથ જોલાખને શારીપેડે મેસવવુ* ગ્યને તે કા 
લવતાં” તેમાં મોડો ત૪ અથવા પેપરમોંટતાં 
ટીપાં બેમેરતા જનુ' મપઘવા નહીતા પાણી 
મમને ૨ ચમચી તજનુ' ટૉકચર 4ડવુ'. ખ્ટી 
#%ુ---જોલાબ લેવા મ્યાગગમ” નારગી મ્ય 
યવા બૉખ્ના છાલ ચાવીપાથી ગએર“ડામાંનેા 
થવાદ ધણા ષોડો લામેછે. 

૪૪૮. ઈ'ડાનુ તેલ કાહાડવાની રી 
વ--ઇ'ડાની ઘલ એક ભાગને ર ભાગ પાંસો 
શે કાલવીને મેસવવો. પછે તેમાં એેક બા 
ગ ઘરનો અરક નાપા રેહવા રેધને કે 
તેલ નીતારી લેવુ. 

૪૪૨૬. બદામનો બોજનુ' તેલ કાહાડ 
વાની ર્‌ીત--જો ખઘંમનુ તેલ કાદાડવુ” હોપ 
તો તેની બી”૪ ન ધડી ઉના પાંણીમાં ભી? 
વી રાખવી, પછે તેને પાંથીમાંથી કાહાડો ચ' 
નના લુગડાથી નુછી નાં"મોને ઉપરથી બધંમ 
ના ઇલતાં કાહાડી નાખવા, પછે પશ્રરની પા 
૪ “”મલમાં તાં"નો બા્ચક વાટીને. ગમેક શુર્‌ 
ખુ* કમ્યુ' મ્યને તે તેલમાં “ટે જતની. કુ” 
ધો મેલવવી હેય તે તની એલર્યી, લત 
ગ, જપ#લ વનેરેને જુદા વાટીને. તેમાં '-જુક્રા 
નાંખવો. પછે'તે મલી જપ તીધાં શુધી "ખલ 
કરવુ'. તોપામ્બાદ તેમાં થુકી . ઘણખ. (કાળી 
મ્યધવા લાલ ગમે- તેહવી ચાલશે) ને યાણી 


'માં ધોહી કડીયા કાહાડી નાપમીને. ૬ થી ૭ 


ન'ગ તાપ્યી, (જો ખધમ વધારે હોમતો વધા 


ઝે. નાગ્યવી) -'પડ્સમલવુ”; જેમ .જેઝ્ તેને 


& ..[ ખ્ય 
પંગા? કવ 


“ખસ ખેધાધી તેસ ન#ીક્લતુ' “૫, મ્યને ખાં 
મતી ખોજનાં જુકાતે? ગોલ ખાજ્છે, જેમ 
તેલ' નીદલતુ' જાય તેમ ખલને ન્મ વાંકો 
9રીતે હાધનાં મ્યાગલાંમાંધી મીનાઇ કે પ્રા 
નાં વાશણુમાં છ્હ્ાડી પેતા જવુ'. છેધે પા 
૧ ખધુ' તેલ નીષ્લી *રે તીપારે તેલને થી 
કૌત્રાં ભરી જય રેઇ રાખી મુકવુ” સશુચ 
છણા--કોઇ પણ તેવી ખીજનુ' તેમ કાહાડતા 
૧ મેટલી વાત ૪પાદ શહખવથી કે તે ખીજનાં 
છલતા  કાહાડી નાંખીને માત2 જરા પાણીને 
હાથ રવો, ખપવા દરાપ્મને પાંથીમાં જરાવા 
૩ ભીજવી ધાહી નાંખીને તેમાંથી કડીપા કા 
હાડી નાંખી કાંમમાં લેવી તો તે પણુ પાંણી 
નો હાધ. મારવાની ગરન શાયેછે, ગેમ કર 
લાં તમાંમ તેલ ન નીકણે તો ધોડી દરખા વ 
ધારે નાંખવી, દરખ નાખીપા પછે %૨૩1 “૪ 
ર પાંણી છાંટતા જવુ* એટણે તમામ તેલ 
નીકળી સમાવરે. પાંણી જોધગ્મે એટવુ'૪ નાં 
ખવુ*, વધારે નહી પડે તેની શ'ભાલ રવી. 
ખીજોૉમાંથી શાર્‌' તેલ નીકલેછે તેનુ' કાર્સ 
દરાપ્ે, દરાપખમાં ખેવો ગ્ુસુછે કે બીજનો 
તમાંમ મેલ ષોતે ખએે'ચી લેછે, તેમજ બીજના 
ગાલનેોા જરા ભાગ એગલી કે- મલી જવા 
૧તી તપી, મ્મને તેથીજ તેલ શા% તી રહે 
ખે. ખી*ુ--ઘષહુ' તેલ કાહાડવુ' ફોપતો 
ચાંચીની પાંથીમાં *્યયવા તેલ _કાહાડવાનાં પ 
ગશમાં ખીજોને પોલવી, પછે જેક રશ થાય 
ખેટળે ઉપર પરમાણે ધરા તાખવી તો તે 
થી પણુ તેલ યા૪' નીકલ. તરી જુ નજ 


ખીજોનુ' તેલ કાહાડવુ* હપતો તે “બીજોને' 


કેકી ધુંડી તેને તેનાથી મયાડ પણા પાંણીમાં 
નાપની ચુતુલા ઉપર ઊંકાલવુ'; પંણી ખધુ' ખ 
બૌ નપ 
રેલ એક વાથણમાં.- 'કાહાડી ધેયુ' અને તલી 
એ બાલ મ્યથવા બંમમેો - મ રરપ. 
“વાઉ મપામમ.” -#:' 

૫૦, મોલાબની ાકરસ-ગોલાબ 


તા પાણીમાં ૮ રલ ખાંડે એક શાળ ક 


| બરથબતડ]'ર ૯. 


પછે (ઊપર તેલ તરરા માવ), તે. 


[ 


માર્ખી ગ'લ નાંખી તેને લાહી જેવી ખના 
વવી. જો ત્રોલાખને( ખરેખર ટાક્ણીમાંથી 
વાયુ નહી મ્માવેતો ટાક્ણી ખનાલતી વખતે 
તોળાખનુ' એડ્ેતગ્‌ ધોડા ટીપાં નાખવાં, વછે 
તે ખાંડ મ્મને પુ'દરતી ખતાષેલી લાહીને ગ 
ક કુ'ઝેમર્મરતા ક્ુવાલા પયર ઉપર ઊલી વે 
લણૃથી કરી મ્મસધા ॥પીમ્માની કોર જેટલી 
નાડુ" બણજુ', ઉપ૩ધી વણુતી વષ્મતે પ્ડંડને 
જરા જરા ભભરામીને વતાં જવુ" કે વેલણ 
વલગી જાપ નહી. પછે જેવા મ્માદારેમાં યક 
ણી ખનાવથી હોષ તેહવી “ટીન કટર'' થી કા 
પી કાહાડવી. 'પારબાદ તે ટાક્ણીન્માને ચાર 
ણી ઊપર્‌ ચુકી .ભડી “ગલ કુકાતી મેલવી 
મ્યળે 3કાપા પછે ખાટલીમાં ભરવી, જેવીન# 
રીતથી પેપર્મીટની ટાક્ણી। ખનાવવી, પણ 
ત્રેલાખને ખદ્ણે પેપામીટનું' તેન ક ત 
બીને બનાવવી, 

૪૫૧, પેપરમીંટની કણી--(જુ 
ગા મોાલાખની યટંક્યી બતાવવાની રત--ન” 
ખર ૪૫૦) પણુ મોલાખને ખદ્તે ૧પરમોંટનું” 
તેલ નાંખવુ". 

૪૫૨. લવ “મની ટાંકણી-(જીએ ત્ર મેય 
લાખતી ટંકણી ન'બર ૪૫૦). ૫ણુ એમાં બે! 
લાખનાં બએપેનઝને ખધે લવ'ગનુ' એપ્ેનઝ 
નાંખવુ, ગ્મથથા 2 મ્યાઉ'ઝ બ'ડેલાં લવ'મ 


ને ૬૨ એક રતલ ખાંડે મેલવીને ઉપલી રી 


ત પામૉણે ખનાવવુ*. 
૪૫૭; લીંબુની ટાંકયી--(જુગમા ત્રો 
લાખની ઢાક્યી ન“ખર ૪૫) પણુ  ત્રોનાખને 
ખદધણે ૬૨ જક રતલ "ખાંડે પા ૪જયુધડ ' દ્ર 
મ લીજનુ' તેલ નાંખી ખમેલવવુ'. 
૪૫૪, લલીઆરનોા ખગનડી--થાર ' 


' ભાશો'ગ વલીમારીને છુ'ડીને એક ગેપાલત 


ખરામરીમાં ૧૫: લહાડાં કુધી. ભીજવી રપ 
ળી, પછે ગાલને તૈમાં' ૨૨૫ જુર! તડ 


કા 


' જમપ, લોખુતા બરાંનડી--એક ડજ 
ન તાળ' લીંખુની શરીરને એક ગેપાલન જર 


4 ન 
નમાં એક ગવાડાયા કશ્ુધા ભજવા રાખ 
વો, પછે સોાલામે શગાલી' કોહાડવી, . ભને તે 
માં ખેક રતલ હમ “માંડ નાંપ્પી બા્ટર્લાતરાં 
ભશ રાપ્મવુ. 

૪૫૬. આર'જના ખશાનડી-(જા 
એ લીંશ્નો 
ર₹ગી સેવ! 
, ૪૧૨% 
મેક પહલાં  માહેડાતી બોટલીમાં સરધાં ખા 
ટલાં કાલા દગપ્ય સૉખ્ખી તે છડે બટનો ખરાં 
નરાધ ભરવી; રસતે તને એક જગા ઉપર 
ગ્મામુરે ખે મહીના થું” રેહવા દેવી, પછે તે 
ને ગાળી કાહાડીં મરજી પેસ્માણ્‌ પમાંડ *પ 
"વી, 

૪૫૮. રતો દેગપખનો બગંનડી-- 
[જીએ કાલ ૬2 પતા ખગેતડી) પણ કાલી 
દરાષખ્મને ખધ્શે ગતી દરાપમ લેવી, 

૪૫૯. સુવાના ખગનકો- (“જુ વ 
(ખામીના બંગડી નોન ૪૫૪) પભ વધી 
મારીને બધ્લે શુવાને છ'કીને નાંખવા; 

૪૬૪. પાચાં કૃવીલને ડુઠુંમ કગ્વા 
ને રીત -૪વયકીનાં ઉકલંતાં પાણીમાં જેક મી 
નોટ ક્ુધી કુવીલની તસીજોાને બોલીને વખા 
તાં કરેવૉ, 

૪૬૧. કંરાઅ ઊડતી વખતે હાથમાં 
શ્રી પે.રોવોા નૌક તા હાય તેને અટકા 


“1ને ઊપાય - હ'થને શાબુતાં તન ધા 
તાઃ શજ ફે કપડાંથી ઘશડીને નુછ્વાં, 

“ “સુખનતુ* ભર્તકાંમ ભરવુ”, એમ કર્તા 

“7? પ પર્વો નીકર્સતો ધલંતાં શુષ્રાં યુલાં ત્મ 
વા્‌ પ ભુથાવી હાથને ધડી ધડી ર કરીપા 


ક ક છું 


[રલાજ ટીપાં ''શુલ્રઇયુરીક સ્માઝોડ'* નાં 
, “તે પછે તેમાં પાંભર નાં મહુઃ. 


તયા” જાળ 


ખરાતડા) પણ લાંગુને બરે નદ 


કુ 'ઘ્ી: દખતા ભરન કી-- લેવુ*. 


. ૮૬૨. કુઈનાનને પાંય પીગલાવ 
'ય “ત-જો કુધતાનને પાણાયી પીગલા 
જ ' હોયતો જેટલા ગરેત કુળનાન લીજુ' ફો . 


મ. 
નસહ 


૨ કાપરેસ તલને સાફ કંગ્વાન્ય 
ઢીત--જો લાંબો વખત ગહેપાર્થી કોપરેલ પ્વ 
રાબ ઘણ ગજુ હપતો તે કોપરેલને એક બી 
“ વાશણુમાં કાહાડો તેનાં પમાણ પરમ્માણુ 
ધણુ શર"ખુ' માંથું તૉખીએે ભેક દહાડો ત 
ડંકામાં મુકાં રાખજુ', પછે બીજે દાંહાડે ઊપ 
ર ઉપરથી કોપરેલને મ્યાશતે સહી નીતારી 


૪૬૪. હાડકાને નરમ કરવાની રવ 
--હાડકાને લદ શૃટકામાં ખોલી રાખવાથી 
નરમ વાષછે, જો જવાબો નરમ નહીં થાયતો 
ખે ચમમા શરકાભે એક સમસોં ભળ1ને ષ 
ભ સ્થ્રામ “ગએર્શીદ ક ખાસીડ'” નાખવુ” 

૪૫૫. હાયીદાતનત તરમ કરવાની સ 
ત--(“કુગ્મા હોડકાંને ્તરમ કરવાની રે 
નામ ૪૬૪.) 

૪૬૬. ગધ'કૅનોા। મલમ બલોવાની 
રીત--ધ'ધકતા છુલનૈ શોલીડતા ગવા ત્રી 
હં તેલમાં મેલવવું". એ મેલમને “ખુજલી 
ઊપર્‌ લગાડીપાથી તેર્ત શુષ્ઠ થઇ જપઝે. * 

૪૬૭. ગાંગલીમાંષી શેતાની નાઈટ 
વૌટીને કાહાડવાનેો ઊયાય-જા ગાગ 
લીખે વીટી "ખુતી ખેધ હાપ મને નીદલતી 
નહીં હપતો તે વીટી ઊપર પારે (મુબીકરીલ 
વૃ) ધસઝુયોા મેેટલે તે વીંટો કકડી યઇને ભા 
ગો ને. 

૪૫૧૮. જર્મત સીલવર બનાવાની 
સત--તમાંષ્ન ૨૦ ભાગ; જક્ષુત ૧૦ ભાગ 
નીકલ જોક ભાગ, લોગખ્મ'ડ એક ભાગ, આ 
ખધાને તારવીને મલવવુ'. 

૪૬૪ પીતલ ખતાવાનો ગતત-તમ્રં,, 
ખુ 3 ભાગ અતે જશ્વત એક બામ. ગે. બે. 
ઉને થાયે તાવને ખમેલવડું, ... 

૪૦૦, ગ'ધકાખે દરે કરવાનો કપાય --- 
જા કાઇખી જગામાંષો ખરાખા જદો ગાજ. 
તી હોયતો “બલીમચોંગ પાઉડર (ઊપ * 
જાલા “મરાખ દુરઝ'ધઃ વાતી, જગા ઊપ _ 
ફે આંરવેદ, ક મ દ કઃ ે, 


મૃસાઃ ઝોતપે! ગહ તત,વ1 સશ્ર'. 


“૪૦૧. ફ્ાર' બતાવાની રોત--તરાં 
ખુ ૧૩ ભાગ, કલઝ # ભામ. એ ખેગોને ખે 
લવે.તે ગાલવી. 

૪૪૩, શ3નતાનાં દાગીનાને ઊક્રાલવ!ની 
રીત--વાંણી એક ભાગ, માંયુ' તેસ ર૨ ભામ 
મ્માંમલી મ્યયવા લોૉબળુનાો રર 1 ભાગ. એ 
બધાને એક વારાથમાં નાત્મી શુનાનો દગી 
નો તેમાં મુકીને ક્ય,તશુ ઉપર મુકાંને ઊકા 
' જ%૪૦9૬.રૂપાંતા દામોતાને ઊરદાલવા 
ની રીવ--ગ્માંમલીને પાણીમાં ચોલા તેમાં 

રૂપાના દામીને। નાને ઉકાલવું. 

૪9૪, આરરીન ફ્રેમ અપળા લા 
કડાં ઊપર મોલમાં ચહુડાવાની રીત -ક 
“તાઈનીક ગશીડ' તથા “ઇસપીરીટ લવ'ડ 
૨” તથા “બરાંતડી ખટ? ગે 1મ્ણડેને ખે 
લવીને સ્મ'દર સુનુ નાપ્ખીયાથી પૉમલી જાય 
છે, પછે પોદીનુ' પાણી કરને તેમાં નાષમનુ', 
તીધારબાદ લાકડાંને ધણુ” શા# કરાને તેના કો 
પર્‌ ઊપણી મેલવણી લગાડવી. એે એેલવગી 
તગંબાંનાં, ફ્રોલાડ, પીતલ તથા રૂપાંની તરવા 
ર પઃખી ચહડેએે; પણુ ખે મવે _ મૌયુર્સમા 
ટીક મ્માશીડ' પેદુલાં નાખતું જોદ્્મે. 


--નૂજેન- - 


આઈસફ્રીમ: 


. ૪૦૧, આઈશફગીષ્ બનાવાની ર્મ 
ઉકઈગાઇશ કરમ બતાળોનેો શ જશદ 
નાંઃપમરમે તાઈઇટ બાક્ણ વાણ ઘેવા, તયા 


ત-જાભાને-હેશ્વવગે વાચતે (ઊપર : હેતડબ વક 
હ તેમ, જાયયુ' -ભાકડાંમુ' કીપ, 





નાવેલ' જોકે. 
ખા શાંચાના જેટલુ” .ઊ-દ૬: તયા નવ . ભયમવા 
માછ વેષાકનુ પેગ? 'પીવનાંથી પીગલેલુ 





કે.વથા -તીમતનુ* માંણુંઠ શાડી નાખ્ક 
ર માક શરિ'-એક -પ્ંઝુ' પાડી મળ્યાત બુમ માઃ 
જે, પહે જે જતની કર્ટ  કમથળા. દધખનુ*. 


| ૬૬ ] 


માાઇશકરીમક બનાવવુ” હોપ તેવાં દુધને ક્ષા 
યામાં નૉ'ખખી મજબુત ધપત ધાકણુ' ધાંકા, 
પીપમાં પોડુ' મ્માણશ તયા નીમજમ નાંખી તે 
શાંચાને તેમાં મેભવો, પઝે ભાઇશના નાહા 
ના કકડા તધા નીમી પોપને- ઉપર શુધી 
ભડ રાષ્યવુ*, (નરેણુ ભાગ અઆરરે એક ભા 
ગ નૌમપ્ખ નાખવુ) તીપારબભાંદ નો શષલાને 
ઘાડી માતીટ સુધી રેહવા રેવ. (ધાસયાંથી 
ધાૉકી મુકતો વધારે શ[શ્‌') પછે ઊડી મોત 
ટ ક્ષુબી તે શાંગાનુ હેનડલભ ધરીને જડળ#વી 
જોૉગ્થી. ફેમ્વઝુ', ૫૭ ધાક ઉપાડી લાકડાં 
નાં ખનાવલા ચમથાથં ભયવા પાટલી લાક 
ડાની ચોષયી માંમા બાજુજ- જે ત્યાધ્શુ 
કરીમ ખ'ધાથુ” હોય તેતે -શ#ણધી પેસધી 
તાંબી પાછુ' ધાંકણુ' બાંકાને જ'હાં શુધી સમ 
8શ કરીમ બ'ધાઇને ત૪# ખાર થામ તીષાં શુ 
ધી થોડે મોડે વારે ફેઃવીપા કસ્‍વુ'. શાખા ફેર 
વતા વપ્મતે ૨'બાલ ર"ખવી જોઈએ ક જે 
ઘી મ્માધિ કરામમાં કકણુ ગાંગડા રડે નહી, 

પ ખધુ'. જેક્લરૂભી સૌતે શરી મલી ન 

૪ને બ'ધાપ. ખાઈ કમ ખ'ધાપાખાદ. કોઇ ' 
બી વષસ હાથા રસખવુ.હાપસો પીપભાંથી આ 
વને ઝાહાકોને ધીંગલેજુ' ભાઈ તથા: .મીમ 
ખત પેણીતે બાહાર અઆકાકો નાપ્વનુ'' ખ્મને 
પાછુ' પેહક્મથી ', બાશિક સ્વાઇણના કજ તથા 
નીમખે નાંપ્વીપીપમે ભરી" સપની' તેમાં શે 
પો પેલા સ્વ, જો મોલડમાં શય ક 
સમ ભંમાવણુ' હાવતો, શશાકાં છેલું' ભાઇ 
ક કરમ ખ'ધાવા ભાતે દે તેમાંથી કાહાડી 
બોાલઠંમાં જરવુ',ઃ પછે લે શલડને  મજ્છુવ 
ધાક સ્ઇક તથા, નીજપ્યથીેઃ ભરડ મેમ મ 
ઘતા. લાલ કૃપ્ાં ખેતા હ્ાવ્વા ગાને. જારે 
પ બે.તીપ્ર.રે કપમાંથી શસ પ્ોરાડી ભાહેઃ 
સ્થ વક્નેલાં ભાખધે કુછ તાંષ્યો દુમવેતાં' 
ગરમ “કાંણોર્માં માહે પકી: તરન ૨: 
આળી ઉછુ' ચાલી અહાડું કે જેમી જેવો 
ચાફળનેક શા લક, કેઃ તેકુશુ” ઇઝ કરીમ 
તીકલશે, 'દુધશેઃ ઊકલી 'અટ' કશ્યું' 'મ્મને. તે 


[ ૩૦ | 


ને થ'ુ'પડવા દેઇને મ?9 પરમાં પ્પાંડ નાં 
“દી કપડાંથી ગાલી લેવુ'. . તીપારે પ૫ 
કે તેમાં જે નતને! મુર'બો મ્યધવા જમ ત 
થા જેલો નતાંખજી હોપ. તે નાંખી ખાછશનાં 
શાયામાં ભયી ખાંધવુ*. જો દધની “કરીમ 
(મળાહી ) નહી મળેતો ડુધને દ! તેનાં 
જેવુ' ધટ કરવુ*.. 


૪૭૧૫૦ મ્માઈરા લગમર્‌' રાશ કમ 


બનાવાની વીત--જો મ્યાઇશુ મબતુ': નહી 
હપતો મ્વાખે તીયલી મેલવસી મ્માઇશ ક 


રીમ,ખનાવાનાં લાકડાનાં પીપમાં ભર જયુ. 


તતાં પતચુંનો બનાવેલા મ્યાષથનો ઝાંચો ૬ 
%મપ્રી બરીને પોહડાં શુધી તેમાં બેલી રાપખવે. 
“મીડુરેટ મ્યાર એમોાનીપા''' (શાલ અખખોનપા 
8») પ૫ ભાગ) .“તાઉઇટરેટ વાર પોટાયુ'' (થા 
બપીટ3) ૫પ ભાગ, પાણી ૧૬-ભામ નાંપમીને 
એેલવવુ"'. ખૌીજી'--“મીવુરેટ ગ્યાદ મમમ 
નીપા'” ૫ ભાગ “તા૪ટરેટ આઇ ખોટાસુ'” પ 
ભાગ, “શુત્ટ્ેટ માઇ ફાડા” (ગળણેોખર્‌ શાબ 
હ) ૮ ભાગ, પાંણુ) ૧૬ ભામ તાંખોને મેલ 
વજુ'. તમી?--“તાણઢયેટ માર એબોની 
મા એક ભામ “મારજોનેટ મ્યાર જોડા ચ્મે 
» ભાગ) પાછી, કેક ભાગ નાંષખ્ખીને મેલવવુ*. 


' જ૭૩૭, ચ્રાખરોનુ' આઈ ક$રીખ--. 
યાસં રાતાં પાકેલા :આખેરી, લેઇ એક -વજાશણ 
માં નાખી ભમષડીને તેનો રસ કારાડવો, ૫ 
કે તે: રથને કપડાંથી ગાધી કાહાડીને ' તેમાં" 
મેક પટ. “રીમ”. (ઉકાળીને..પટ-કૌષેબુ” ૬ 
૫) મચજીમાં માવે બેલા ગઝવાડને . સાર” 
ગેક ગ્ઘવા જે લીંબુનો રથ , તથા' જેટલા: 


ગાગેરીઃ લીધા સોથ એટલા મજન  ધ્શાવપ્યર 


ના પખી.ઃ 'ાંધબુ' - 


ક મ્યવા ખે બીંગુનો રશ. તથા -ખેક પે'ટ ઉ 
કાલીને મટ કોપેલુ” દ્ધ (કરીમ) ' તથા જરા 


૩12 કીપયોમી 


ક “ 2 
“14 ગ પષડ. 


કીરેમળ્ના રગ નાંમ્મી ડાગામાં ભાંધવુ*. 

૪?૮. ફ્ાસ્પમબની આઈ કરીમક- 
મેમેક રતલ રાશપખેરી જામ, જક પે'ટ ઊઊકા 
લાને ઘટ કીપેવુ' દધ, એક થવા જે લી 
ખનો 25, ષોઝુ' તા'જું દુધ, શને જાઇ ૨ 
ગ (જુખએા ગાઈશ કરીમને વારાતે રમ ખે 
નાવાની રીત--નાન ૪૯૭) નાખી ખધાને) કે 
બજી થાંગામાં ખાધવુ'. જો રામપખેરીની કો 
હમ હોપ મ્યને તાળ! મળતાં હોપતો ગક 
બામ રાસપખે્મીનાં ર૨૩, 'ખએેૅક બામ સાપે 
૨ જમ ભને ધોડી  પમાંડ જી એેલજીને 
શાંયામાં ખાંધવુ*. 

૪૭૬. ૭રટ દમપ્પનુ ગાઈશ કરી 
મ--(જાગા જ્ાખેરી, ટાઇલ કરીમ ખતાવા 
તી યત--તામ ૪૦૭) પણુ જેમાં સ્રાજેરીને 
ખધ્ણે કરનટ ધ્મખ લેવી તપા તેમાં થોડી સ 
શપખેરી નાંખીને ઉપલી રીત પરમાંણે ખના . 
વનુ. 

૪૮૦. ગનીનાશનુ' ગ્યાઈશ ફર્‌ીમ 
ન્મતીનાશ બા રતલ લેઈ છોલી તેતી પહ 
તરીખએો કરી ખલમાં તાંખી બારીક કરવીન પ 
છે તેમાં ના રતલ પાંડ તથા એક બીંષુને( 
૨શ, મમને ઉદ્ા્લાને પટ કીધેલુ' દધ એક 
પે'ક નાંખી યાર્ણીમાંથી ગાલી કાહાડીને થા 
મામાં ખાધવુ*.  'બૌ*ુ--અનીતાયતો ખા 
રીક કીષેલો મુર'બા ભા રતબ, ગેક પે'ટ ઊ 
કાયેવુ* ૬ધ (કરીમ) ખાંડ તથા ધેડુ” ૧જી” 
દધ નાંખી મેલવીને શાંચામાં બાંધવુ'. 

૪૮૧, જીનજર ગયાઈશ કવીમ-૬ મયા 
ઊ'ગ ખાદતે' છુ'ડેશો સુર'બો, લીંખુને જર. 


ફર્શ, એક''ે'ટ ઊકાલીને પટ કીધેધુ*-૬૫ઃ - 
પ્યાંડ' તપા (જુઓ :આઇથ કરીમતે વાયતે ર" - 
ગ ખનાવાની રીત--નામ ૪૪૭) જરો 'દીરધઃ 
જનો ર'ઞઃતાપ્ષી મધને પેશી : માથામા 
ખીજુ'--જો' તાન ચરે 
રી તહી મળેતો . એેક- રતલ આગેરવ- જમ એ' 


ઉરૌમ) મા રતબ પ્માંડ.' જ ખધાને શેલજી .. 
નાંખખી તેને છું નાબ્રંની- માલણોથી માળી. 
કહાડી' થાંગામા ખાંધવુ'* - - 

“ ૪૮૨. એપર્‌ીકાઢ (આબુ) - આશ 


'કરીમ--એપરીકાટ “મ બા રતલ, છ નગ 
' ખોશેલી કડથી ખઘંમને ખલમાં તાંપ્યીઃ શળે: 


વુ", પછે તેમાં ખેક પેઢ ઊકાલીને મટ કીશે- 


સ સાડ ઊપપામી ખતાવત ગગ્ર'હ. 


શુ દુધ ૨ ગલા નોયપો ઘર્‌ તાંખી મેલવી 
ને ચારેણીમાંથી ગાલી કાહાડી શંચામાં ખાં 
“ ૧૮૭. નોઈધો આઇશ કરીમ-ગ 
કે પેટ ઊકોલીને પટ કીધેલું” દુધ, એક લીંગુ 
એ રશ, ૦॥ રતલ ખાંડ સ્‍્મેને વે” ગેલોશ 
નીયમો નામનો મીમ ઘર નાખી થાચામાં 
બાંધવુ |“ .  .:. 
“૪૮૪. મીલીફરૂટ આઈશ કરીમ--ઉ 
' કાલીમે ઘટ કીધેવુ' દ્ધ એક ૫“, ર લૉબુ 
નોરય,; ૧ રતલ પાંડ મ્મને ૧ ગલાય વાઇ 
ન નાખી મેસવીને શાંામાં બાધવુ*. પછે 
કોધ્ખી “તનાઇરટનો ન રતલ મુર'ખાના મી 
ણા ઝીણા કટક! કરી ખઇશમાં મેલવીને ગ્યા 
ઇશ કરમની સાથે ખેક બોલડમાં નાખી તે 
માલડતે ખાઇસ તથા નીમ'મથી ગેેક વાશુ 
ષ્ફ ભરીને તેમાં મેલી રાખવાં, 

૪૮૫. રેતેફીયા આઈશે કરીમ--2 
ચાકુ રતેરીયા નામને મીષો દાર, ઊકાલી 
ને ષટ કીપેલુ' દુધ (કરીમ) એક પેટ. ના 
રેતત બછુગ ખાદ, ર૨ ઇ'દરતી કાલવેલી' દાલ, 
તધા યોડુ' તાજુ' ૬પ. ખે બધાંને બેક વા 
થમાં નાંખી, ધીમી *્યાંચના થ્યાતશ ઉપ 
રે શુકા શાર્મપેડે મલવંગુ' અને જેનુ” ઉક્લવા 
માંડે કે તરતજ ચુહુલા ઉપમ્થો નીચે ઉતારી 
મપ્જુ પછે સણી ચારણીમાંથી ગાની કાહા 
ઘે તેમાં -અરધાં લીંબુને સ્મ નાંખી થ'ડુ” 


'પાધ્વું. યજુ પડવા પે શાંચામ્ાં - સાંખી દ” 


ખલુ, ગને પારે તજદીક”ઃ બ'ધાવા' : મમા 
ધઃકે તેમાં જરા વધારે સ્તેદીયા : ભ્થવા તો 
યો વારનું” એક-- 
ખાધુ", 0 


_્જદજ#લીબુમુ' આઈશ કરીમ-એક 


પેટ ઊકાલીને ઘટ ક ધેલુ'' દ્ધ; ના રતલ બુ 
ર ખા તકાર લીંબુની છાલને ખાંડનાં ગા 


' ચળ-3૧ર મેલીને શારીપેડે  ઘકષુસવી એટ: 
લોની છલના “વાગ તેમાં ત્વં." “વેઝ 
ત હીના રતે તેશાં હેં શલજીને શ 


ગલાથનાંખાવે? કાંચામાં 


[ ₹૧ ] 


થામાં ખાંધવુ", ગમેતે પોડાં ઠીપાં લીંખુ તા 
મેશેતમના નાંખ્યા, ,* 


૪૭. નારૂમીનુ* આઓઈાદરીમ-- 


(ખો લીંગુતુ' બમાધશકરીમં નામ ૪૮૬) 


પણુ લીંબુની છોલને અરે નારીની છાલગે 


'ખોદનાં ગમાંમર ઉપર મશતવી તથા તમજ 


સ્‍શુ નાખવો મને ગમેતે? તાર"ગીમાં એફ 
નશુતા ધોડા ટીપાં નાખી ઊધળી શીત પરમા 

૮૮, વેનીલા આઇઈશા કરીમ--* 
અથ વેતીતા (એક ભતતી -ખુશબોલર 
શીંગ) ને કાપી છતા કટકો કરી પાતુનો અ 
લમાં નાંપ્પી મા રતલ "માંડની “શામે પણી 
જ બારીક વાટવી, પછે ચારેણીથી ચાલીને 
ખેક વાચણુમાં નાંપયી મ્વર્ધી પે'ટ દધ તથ# 
ર ઇ'ડૉતી કલવેલી લ તાંખખી' ધીમાં (ગદ 
ર૫૨ મુકીને ગરમ કેર્વુ'. પંણ ઉકેલવા દેવુ 


નહી. ગરમ કરતી વખખતે તેને ધડી પડી દી 
લવોપા કરવુ*, તપામબાદ તેને ચુલા | ઊપરથી 


ઊતાર્ર્રને તમાં ખીજુ' ખેક પેટ ઊકાલીને ધ 


ટ કીય" દધ તથા ખેક લીંગુતો રથ તાખખ 


*« 
# 


શાપે કેલવીમે'શાંથામાં' બાંધયુ*. 


# ક 


૪૬૯૪. 'શાદુ' આઇરા કરીમ--ઊકાલ 
ને ધણુ'૪ પટ કીધેલું દધ' (કરીમ) બેક પે 
ટ મેક લીંખુનો રશ, ના રતલ ખાંડ તથા 


«રા ખમનેંવુ" «પદ નામી મલવોને થા 
થામાં બાધવુ જો પણુ થાશે. . બનાવવુ. હ 


પતો ધોડુ' તાળુ દુષ્ નાંખીને મેલવલુ'. .- :. 
| . ૪૬૦૦ પરાવાનુઃ ઈર કમેમ--૪: 
મ્ાઊ'સુ 'પયુવાંને ગરમ: પાકોમાં નાંગી છલ 
તાં પ્રહાડી તાંખી બારીક છુડબાં, છતાં ધાક 
તાં «મદત અ, તપ્ત જવુ કે તે 
મા ઉકાલાને ધટ ષે વ. દુધ એક પેટ, નો. 
મી ગામ્સીમાંથી ધરણી વખત ગાલીધો કરવુ 


પે «તેમાં મા તદ્ન છૂડુલી બુટી “ખાંડ ના 
. ખી શફીમારે ય પજા દઇ ગાંથામાં નાં 
ખકાથાબાપું 
_“ “ “૪. 'બીશકીટ બઈસ કરીમં-- 


પ ટ 
#“” # ક ક 
7 ૪. 7/૫૦ ક. | 


ઝેક પ૦ કકાલીને વેટ ફી” દક, ર જ. 


[ ૭૩ ] ઝમાં? 
ઉઝૃ વીકટોડીયાં સઘવા ૪૩૫'જ કાંચ્રકીટ, 
થાડુ' તા” ૬ધ, 2 ઇ'ડુંતી કાલજ્ેલં દાળ, 
-ના મતત ખૃમ “ખાડ, શે વવધાંને સેલવાં ધી 
ભાં આતડાતાં ચુલા ઊપ? મુકીને ગરમ કર 
બરુ. પ્રગુ ઊકાલક્રુ' તહીં, પરે ગ્ુલાતરયી ઉતા 


રાતે સા!ગ્છીથા, ગાલો કાહાડલુ, ગ્મને તેમનાં પે 


ભ ગલામ લાઇત તાં 'સી, મ્લડસાં ભગતે 
હ કગ્ઘું, ૪» તે '“સાબડ' તસે તાફ 
તયા નીમ"તાં વાશષુમાં માખી જન્નનાં, ગહ 
તો શાંસામાં બધુ ક 

#:-2. મગ્રા ના સઇ? કરીમ- તે 
ઝે પેટ ઊકાલીગ પ્રણય 77 ધટ જ્ઞાંસલાં ઠતને 
૬૮૭૪ ક/ અહઠાવાં, તેપ્પો જા રતલ પખ॥, 
ર રાવં્રાશ મમ્ગુયત્તા (ગેર #સમાંથા ગારેલો 
દાર) તાગી એબવાતે થાસાસા ખાક્રવુ', 

૪“&કે. રસૌોતામન (તજ) તમામ #રી 
ભ-(જુએ વેનીતા ગાાઇશ કરીમ--તાગ 
૪૮૮) પણુ તેમાં વેસાને,ભધ્ણે શારી તળ 
૧ છુગેને તા ખાં ણેપલી રીત પરમાંણુ બ 
તાવનુ. 

૪%૪. કં'જી આરા કરીમ--૬ તમા 
ઊંઝુ શાર મુગયા કાળાના ઘણાને જુજવા (ધ 
ખા ભ્રુજવા તહાં કેમકે બલી જવાથાં ખરાળ 
વાશ સ્માવજે) પકે એક પેટ ઊઠ્ઠાલાને ધટ 
કાષેલા દુધમાં ધોડી ધાડ પદાંતી દાલ નાં 
"માં હોલવ હીલવ કરવી, -તીપારબાદ ગેમેક વા 
થમા તે ૬દ્ધને તા” ગરમ ગમ્મ - કાહાંતા 
ખુજેત્ા દામા તેમાં તાં ખીતે મજ્બુવ ધાકણ 
ભાયાં ઉધર એક શરદ તુવાલ . ધાંકવો, પછે શેને 
ક» કલાક શુધી હવા દેપને ચારણીથો માલી 
લેવુ', જેયા દ્થમાં કાઇાનો વાર રેહછે, ૫૩૭ 
તમા વા રતલ ખાંડ તાપમાં મેલવગુ, શને 
ને થ'ડૂ' પડે સમટલે શૉચામાં તાખ્યીને ખાં 
ક, ડિ ત 
૪૯૫. ઢી (ચાણ) આઇરશાક મ:-૫ સયા 
સ શારી શુડ સાહેને ગક પેપાલાંમ। તાપની 
તે ચાહે દળે એટલું કકરતુ' પાણી તામી ન 
“વાક શ્રષી ધાંકી મ'વુ'. ગ્યેગ્લે શાહે3ા ?” 


ઊપયોગો ખતાત્રત સુ'શ્રહ, 


ગ તથા વાગ તેમાં રે), પઝે નેને કીષરો 
સ્ાણીમાથી ગાલી કાહાડી તેમાં ભેદ પેટ 
ઉકાલાંતે ધ્રટ કાવેવું' દુધ તથા ના રતલ 
સડ તાંખ-તે મેતવાતે ભ.સાપાં બાંધવુ. 

«6૬. ડાંગ ચાડ કરીમ --તમેક 

ઊકાત્નાને ક્રટ કધેલુ' દલ સધી પે 
તાદ દ દુ, એક સ્સા3ઝ 'છુ'ડેલી મીફી બ 
દામ ૪ ઇ'“ડૉની કાલવેલી દાલ, મતે :॥2 
તલ કાવેક છુડેસા પ્)૬, એ હધાંતે મેલ 
જ્વી એક વાગગુમાં નાં'મી, કામો મા.યતા 
જુત્ા'ર 'યુકાંતે ગઃમ કમ્વું; પણ ઉકાલગું ત 
દાં, શકતા મડે ઠે તત# ચુલા ઉપરેવાં 
ઉતા” પાદગું', અત તેન થ* વદ્વા રેનુ'. 
પ૦ તેમાં ૨ વાઇન ગલાશા બઃાતદાં તામાં એએ 
ખવાંને મેલવી શાથી બાંધડુ', સ્મને જપા 
રે નઈ્ન્લક બ'ધાવા ગ્માવ એટલે કેોઈકવી “નત 
ના ૪રૂંટતા મુ'મગાને €#ણા ૬૩ગા કાગંતે ક 
હ કરવા તયા તેમાં થો કમ્નટ લદમખનાં 
"ખી સારચમાં સલવીને પેસા આઇશ કરીમ 
તી શાથે એક “એોસદ' માં ભ મજબુવ 
ભવ કર ગાઈશ તયા નીમગાતાં ભરેલાં વા 
શુ'ગુમા “'માલદ'' ને મેગી રાખવાં. પક ખા 
તા વખતે “માલદ” માંવીં કાહાદડુ. 

૪૬૭, આકરા ફરીમમાં નતાંખવામશે 
2મ_' બનાવવાની રીત --આઇશુ . કમીમ ત 
થા જેત્ીને 2'ગદાગ ક હાય અને જૉ 
લાલ ૨ ગળ' બનાવવુ” હાયતો--૧૫ ગયત 
કીગ્મજને! બાગક ભુકો કરા, પા પેટ માણી 
માં, “ક મ સા# તરતર'” 3॥ દ્રામ“તાં 

ધીમી સ્માંચતાં ચુક્ષાપર મુકીન મમરા 


કલાક થુતષ્રી ઊકાલતુ”, . અતે થોડું ઊઠલવા 
ત્માવે “કે તેમાં મેક વટેણા જેટલી ટકી નાંખ્યો 
શીશીમાં ભરી રવી, પ%ે.તેમાધી જડ 
મ્માઇશુ કગીમ બતાવતો વખતે તાખડુ. રફેદ 
રગ --ખદાંમને જર. પાણા શાથે જુબને નાં 
"પતી સ્મષવા ૬ની કરમ નાંખવી. . 


પીતજ્તાે રગ--ઇ'ઘનો દાલ મમ 


થવા જરા કેસને ઘરૂમા ભીજવી સાલી ;કા 


હારાને સયઇરા ફરીય "૦ વતી નખતે. દય 
મ નાં'ખવુ. 


સસમ 5પપાગો ખમ્‌વત ઝગ. 


પડ્ડાગ: 
ખૂ૦ 


૪૬૮. કશાતર પુડી'મગ -એક પે'ટ દધ 
નૌ મ'દર એક મોહેટો ચમચો ભરી મ્માતો 
ખાખખીને મ્યધ્મુતે મ્યાશુતે કાલવવો, ન્મને તે 
ની ન્ય'દર ઇ'ડાંની દાર ૫, તયા થોડો છડે 
લી ત” ઉમેરીને પછે જે વારાણુમાં ખતાવ 
વુ' હોપ તે વારમુમાં શારીપૅડ માખણુ લગા 
ડીને તેમાં ઊપલી મેલવણી ભરવી, પછે ઝમે 
ક જાદાં શુફેદ કપડાતી ઊપર મ્યાતો લમાડી 
(પેહલાં કપડાંને પાણીમાં ભજવીને નીષચવી 
નાખવુ”, સ્મને તે ભીતાપલાં કપડાને ભ્યાતો 
લગાડવો) તે વાશખુનુ' ખોહડુ' ખાંધીને એક 
ખીજ' વાશણમાં પાંણી નાંમી ચુદુલા ઉપર ખે 
લી જર કક “વે તીષાર્‌ પેલાં પુડૉગનાં 
વાશણુને તે કકરતાં પાંણીમાં મુકવુ. પણ તે 
વાશણુ પાં્ણામાં દુખી તહીં જય તેટલા વાશુ 
તે તેની કોર શુધી પાણી ભરવુ*, તયા પુડોંમ 
માં નાંબેલાં “'ઘ એક ખાજીુખએે થરી નહી 
જય તેથી તે માતાને યોડી મીનીટ શુધી 
હીલવવુ'. મ્મરધા કલાક શુધી પાંણીમાં પુડોંમ 
નાં વાશણુને ઊકાલવા પછે પાણીમાંથી ખાહા2 
કાહાડી કપડાંને છોડી નાંખી દર ખતી જેલી 
ઉપર્‌ લમાડાંને ખાંધામાં લેવુ. 

૪૪૭ માજન્નુ' પુડી'ગ -એક પ્રાહ 
થં ગાજરને પાંણીમાં ખ#ી તેનાં રાતા ભાગ 
ને કાપીને શોક ખલમાં મશલવુ', પે તે 
માં બેક ચમચો ભરીને બીમૃકીટનો જુષ્ન ત્મ 
થવા પાંડ'ની કાતરીનેો ચુકે, ૪ ૪'દાનતો દલ 
તથા ૨ ઇ'દઘતી શફેતી, ખેક પે'ટ ઉકાલી4 
ષટ કાંધેલુ' દધ, એક મોહટા ચમચો ભરી 
ને ઝાલાબ, ન ખમનૅવલુ' જય%૪લ ' ભ્મતે ર્‌ 


ભ્ાગ્‌સ ખાંડ, એ બધાંને એક વાશતમાં 


નાખી શારીપેઠે કાલવીને મેલવગ્ુ'. પછે. મેક 


કછાલકો. લેશમાં ખાજાતાં માંસુતુ" પડ કરી ઉ. 


પલી" મેળવી નાં"મીને ધીમાં ઇ'ગારતો મર્‌ 


# * 
્‌ પ ૨ 


મ ભદીમાં ભજુજવા મુંયવુ', પછે વારખ્ડકથી 
કાહાડી કોપર ખાંડ ભમરવીને પાધામાં સરુ. 

૫૩૦. નાલીયરનુ' પુડી ગ--એક "1 
મનેલાં નાલીમ્મેર્મા મજ પરમાણે તેરમા 
મૌઠાથને વારતે "પાડ નાંખતો, ષે વેમાં 
ઘોડુ' ઊકાલીને પટ કીષેયું' દુધ નાંતવુ' કય 
ને જપાય તજરીક થ'ડુ' યવા માવે એટબે 
તેમાં ૬ થી ૭ ઇ'દઘને કાલવીને નાખવાં ત 
થા તેમાં લીંજતી ખમનેલી છાલ સ્મતે એક 
ચમચો ભરીને ખમંનડી નામી, ખધાંત મેલ 
વીને ગેેક સકાબીમાં માખણુનુ' ખનાધેતૃ' મા 
તનુ* પડ કરી તેમાં ઊપસી મેલવણી તાપી, 
ઊતર ખાડ ભભરાવીને ભદીમાં ભુજ્વા ઝુ 
કવુ, 
૫૦૧. શેવનુ* પુડી'ગ--3વને દ્ધમાં 
ઊકાલોને ખએેક દોશમાં માંત પાંથરીને મુડવી. 
પછે ઉકાલીને ધટ કીષેલાં દૂધમાં જરા ત”, 
ત્રાલાબ, ખાંડ, લોંબુતો રશ તથા ઇ'ઘંતી દા 


લ, એ બધાંને મેલવી શવપ? ર્‌ વુ"? પ%ે 
તેતી ઉપર બદાંમનતો જીણી જણી મલીગ્મો 


કરરી ઊપર પાંધરીને «પાં શુધો માંન કકર વા 
ય તીયાં શ્રુધી ભુ'જવુ. 

૫૦૩૨. નવી જાતનું પુડો'ગ---4.32 
તથા તેયા ધોડી વધારે પાંઊો'તી પોપટી થા 
કગરણા, રે પે'ટ દધ, એક કપ ભરીતે "4ંડ, 
જ ₹'ઘતી રલ કાલવેૅલી, એક લીંબુના ખા 
કીક કીધેલી છાલ, તમને એક ઇ'ધનાં ક૬ જ 
ટેલુ' માખખય. જે શૃર્વેનતે મેલવી ભુજવા ખે 
લવુ*. જયારે તે “રા કાણુ ધાય મ્મને પાં 
ણી જેવુ' નહીં રહ ગમેટણે નને સુલાપરથી ઉ 
તારને તેની ઊપર જેલી ખથવા ગોવો કાંધ 

પીજનુ' પડ કરવુ”, તે પછે એક કપ ભરોને 
ખાંડમાં ખએેક લોંજઠુતા રશને કાલવવે! તથા તે 
માં ઉપલાં ૪ ઇ'ંતી રહેલી સફ્ેટી નામને 
નશા વાઢ થાપ તીપા શુધી કાલવદુ'. સ્મેડવુ' 
કરીને તેને ભુજેસાં પુડીંગ ઊપર “કડીને પાંથ 
રવુ*, મ્યને તીપાર્‌ ૫પકે તેને સુલાપર ૪રીથો 
મુન્વા મુકવુ, ર 
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૫૦૩. મેક રોહુછું' પલમ પુડી'ગ- 
થ્પાતે। ૦[1 રતલ. કીશમીશ દરખ ના! ર્‌ 
તલ, ગીઇ ૬ સ્માશે'સ, દં 2, દુધ એક 
પ'ઢ, “ક ત#% તયા મીંથુ'. જએ ખધાંને એ 
9" કલવીને મશલવુ”, પછે એક ઊ'ડી ૩ 
ખીમા ભમીને ૧। કળાક વેર્‌ શ્યાતગુ ઉપર ર1 
"ષી ઊતામનતે પછે પ્યાધામાં લેવુ*. 

૫૦૪. ચીચ (રારાતુ૦ પુડી'ગ--૫3 


ને મ્માતો બૅક રતલ, ચરી મખયષથવા ગીઈ 


ખેડ રતલ, પંડ ના રતન, દરખ તા રે 
તલ. ખે શુધલાંને ખેઠાં મેલવી તેમાં જક 
શતલત પટેતા તથા બેક રતલ ગાજરને ખારી 
છીધલીને મશલોને નાખખવા, સ્મને બધાને શા 
રીપેઠે મેલવી તા"યવુ*, ખેલવતાં મેલવતા થા 
પે જઢા પયાંણી પૈવુ', પછે તેને એક વાશણુમાં 
નાં'ખીને ૮ કલાકવે? તેતે ભઈ?ીમાં ભુજવુ* મ્ય 
ને પછે પાધામાં વૈવુ*. 
૫૦૫. પણીરનુ' પુડી'મ--પાંઉ'ની સમે 
ક» ખમોહટી મ્યતે «ર કાતરીને દુધમાં ભી” 
વી રપ્મવી, પછે તેમાં $ ચમચા (ટેબલ ધ 
સુપુત) ખમનેલુ" ધેલાતી પણી? (મ્મથવા પની 
રેતી જીતી જતી બાર્રક કરચે।) એક તમાલ 
સુ માખણુ, કાલવેલાં ₹'દઘ ૨, જર્‌1ક ખીયુ*, 
રાઇ તયા લાજ્ન ષરેમાંની ભુકી, જેર ખધાને 
મેલવી જક છાલકાં રકાખામાં નાંખાને ભુ 
ક૪વુ 
૫૩૬ મુરખાનુ' પુડી'ગ--૪ માઉ'સુ પાંઉ* 
ની પાપડી ઊણ તેમાં ૬ મ્યાઊ'મુ ધી, ૪ મ્યાંઉ* 
ઝુ ખુરા ખાંડ, ર્‌ કાલવેલાં ઇ'દાં, મને ન 
પટ $ુધ. બે રાપલાને શામીપેડે મેલવીને અ 
રેધા કલાક શ્ઞુધી એંકગમ ગમેલી રાખ્ખવુ*. ૫ 
કે ૪રીયા તેને દઇ મીનીટ શુધી વધારે ર 
"પપવુ', ગ્મયને પછે “માલડ'' માં (ત'૬૨) એએ 
% પડ તેનું તમને એક પડ હરેક જાતનાં મુર 
મખાનુ', એ પર્માણે ગ્મવાર નવાર પૈટલાંક 
૫૬ કરીને તેને ૧ થી ૧।॥ કલાક શુધી ધી 
મી ભડીમાં મેલવુ*. પડે રુ'બાલીને '“મોબદ' 
પાથી કાહારી *કાખીત્રા મડળ પપાધામાં લૈવુ. 


ગુ'ગાર 3ઊપયોગી અતાવ1 ઝુંગરેહ. 


બીજ રીત--ઉપર લપ્ખીમ્ધા પામાણું પાંઊી* 
તી પોપડા, ધી, ખ્વાંદ “'ઘં, દુધ. ગે સુધ 
બાંને મલવી નાંખ્યો મોલદમાં ભને તેતે ચ 
પટ ખ'ધ કરવુ', પછે તે મોલદમે ઉકલતાં પા 


છણીનતાં વાશુયમાં મેસનુ', પણુ તે પાંણી મોલ 


દતાં માપાંવ* નટાં આવે તધા તે પાણા ખ 
રખર કકરતુ' રહૈ તેર ચ'ભાલ રાખવી. 

પ૭. ટતાલુ કગનૃ પુડાં ગ -ફેદ 
રેતાલુ ૬ણુ લેઇ તેને ખાઝી છોલાને મશલવા, 
પછે તેમાં *11 રતત માત્યણુ, «1 રેતસ ખાં 
ડં, #ર્‌ાા ત#૪ તવા “ત તર, ૧2 કાલવેલા 
“ડાં તથા ઘોડુ' ગોલાબનુ' પાણી તોૉં્માંને 
શારીપેડે ખપાંને મેલવ]ુ', ગમેતે સ્‍્ખાર””નતી 
ષોડો છાલને જયાં છીગી કાપીતે તેમાં નાં 
પડજી, તીપાર્બાદ તેને પુડૉગ બતાવવાની દી 
૨માં ભરતે બુ?૪વા મુકવુ. 

૫૦૮. ચોક્રન (પીલાંનુ' પુડી“મ - 
ર નાધલાં પીંલાંને સા કરા કટકા કરવા, અને 
તમાં જરા દરેલાં મરી તથા માંથુ' અને બ 
મનેવુ' જપ#લ તવા જમ જવ'તરી નાખ્ખવી 
પછે ગેક નાધતો તપેસીમાં ૨ ચમચા ભગ 
નૈ માખણુ ત્યયવધા ગીઇ તાપી, પીલાંતાં ક 
ટકા ધ'કાપ એટવુ' પાંણ્ી નાંમાને તપેલાળે 
ધાંકવી, પ5 ધીમાં માતરુના ઈ“'ગાઃ ઊપર ત 
પેતાતે મુકીને પૈમ્વગુ', અગધુ' ચરવા આવૈ 
ગેઢલે ચુહુલાપર્યી ણમાર થ'ડુ' પડવા દેવુ, 
તીયારખાદ ખએેક રતલ ચારેલા મેડાના ગમ્યા 
તામાં એેક બાટલી દુધને પીરે ધીર્‌ે આતો 
નાપ્માને મેલવવગુ'. પ૭ તેમાં ૬ કાલવેલાં ૪ 
દાં તથા જરા માંથુ' નાખાને શ્ાતાની ગાથે 
મેલવી નાખરુ. તયારબાદ બેક ઉડી કાય 
ની દીહમાં સ્માગલથી તઇપાર ૬-૧ મેલેલા 
પીસનાં કટકાનુ* ૫૬ કરવુ', (પણ્‌ તેમાં પીલાં 
નો રર નામવો નહાં) અવે તેતા ઊપર પુડીં 


' ગના ૬ુધનાં આતાનુ'; પડ કરવુ”. વલી ખજુ 


પીલાંતા કટકાનુ” પડ કરી, પયા બીજી પડ 
પુ ડીંગનુ' કરવુ”. મપે પર્માંણે માખી ભરાય તી 


સઝા હપપગ ગતાોવવ સ મમેડ. 


સમાં શુધો ત્મવાર્નવાર પડ કરી ઊપર ખાકી 
"વુ" બધુ દુધ તાંમી દેવુ" સને એ ૨ 
કાખીને ભીમા મુઠી લાલ થાપ તીષાં સુધી 
ભુજગુ”, પક પીલાંના બાકી રહેતા ર્શમાં એ 
% ઇ'ડુ' તાપી બેલવીને ચુહુલાપર મુકીને ક 
કરાવી ખએેક જુદી “સાઝુપાઢ”' (૨કાખા) માં 
નાખી પુડીંગની શાથે ખે રશ પાધામાં લેવો. 
પૃમ્:. આગારૂડનુ' પુડો'મ--3 મોટા 
ચમચા સ્માઃરૂટ, પા પે'2 તાજી દુધ; સસરે 
ધાં લીંઝુ]ી છાલ, ઝમર્ધી ઇુપ માખણ, મો 
ઠાશુને વારાતે ષોડી પ્યાંડ. 3 ઈડા, જસ 4 
મનેતરુ' જપ૪#લ સને ખાજનુ માત. (જીગ્મા 
ખાજાના માંતનુ* પડ) પેહલાં મ્મારારૂટને થો 
ડાં ય'ડૉં દુધમાં તાં “પી ધટ કમ્વુ પછે બા 
કીના દુધમાં ખાંડ તયા લૌંબ્રની ખારીક કાપે 
લી છાલ નાપ્મી ચુહુલાપર ઊકાર્લીને સ્મારાથ્ે 
ટતા દુધમાં ધીર્‌ ધારે નાંમીને મેલવતા જ 
તુ', મેલવતી વખતે માખ્યમુ નાખુ. પછે 
દુધ નજદીક ય'ડુ' પડવા ગ્માવે મેટલે ₹'“દાંને 
ઠાલવીને તાખવા સ્મને બધાને શારીપેઠે મેલ 
જી નાંખવુ. યારબાદ “પાઇદશ'' માં અમે 
લવગી નાષ્યી ખાજાના માંતતી ૪ર્તી મોલ 
1૨ મ્કાખી ઉપર કરવો મ્મને ઊપર ખમનેબ્રુ' 
જાપજલ નાંખા ધીમા ₹”ગારતી ભઠંમાં ગ્મેકૃ 
કલાક ભુજવા મુકવુ”, સ્મધતા કકરતાં પાણી 
ના વાશુણમાં ને પુડીંમની રકાખીને મુકવી. 
પણુ પાંહી *કાબીમાં ભરાપ સહી, તથી રકા 
બીની ધોડી કે૦ શ્રુષી ગરમ પાંણી ચ્હે એટ 
તુ" તામીને ચુહુલાપર મેલત્ુ', જપાર્‌ તર્યા 
૨ યાપ્ર એરણે ઉતારવું 
 * પૂજ? સ્‍્મ'જરતુ પુડી'ગ--ગેક રેતલ 
શ્રાળ' છતે પ્ત બારીક કયો ત્્ઞાષમી ન 
રતલ ગીઇમાં મેલવા કેવાં અતે પછે. તેમા 
ધોડોક ખાતો થેષતે જળ મકલી .તાસમવા. 
પછે મેક રતલ પાંઊ'તી પોપડી મ્ય ના રત 
લ માંડ તયા એક . યાર્ેતુ' પૈપાબુ' ભરીને 
દુધ. સ્મતે ૨ ડાળે -ઝબ તાન્વીને બધાંતે 
ગેલજી નાંીને સથલેજ્ઞાં સ'જરમાં. નંસ્ખી 
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શુબ'' “ઝુબ મેલવી દેઇ, ગએક રકાખીમાં ન. 
ખો 3૫૩થી પોડી કાપતી ખગંપવી શલીના 
ખવાં, પજે તે ર્કાબાને માર કલાક શુધી 
ભુજવા સુકવી, ા 

૫૨૨. ફ્લનુ' પુડી'ગ--ક તાહાનુ' 
દીમૃ લઇ તેમાં ઊપરવેર માગને તેમ પઝિ'ની 
બારીક કાતર્મને ભરવી. પછે તેતી ઉપર પુરે 
તુ' ગરમ દુધ નાંમવુ'. તીષારબાદ ષે 
ડી કાલો સથવા મતી દરાખને વાણીમાં ઉ 
કાલી તૈમાં . તેને તમર્ષે ભામે ખરા ""ાંડ નાં 
ખી તે બમભઃ? ઊકલી રહેતે પેલાં પાઉ'તી 
ઊપર ગરમ ગરમ રેડી દેવુ'. જોઇખએતો તેતો 
ઊપર્‌ બીજી રકાબી દાબી માહેઘો ઘાખનુ 
પાણી નીયવી કાહાડવુ” સ્મને તેમાં જરાક લીં 
ખુતો રશ નાખવો. મરજ પડેવા ઉપરથો ક 
શુતર્‌ કરીને રડવુ”. પછે "ખાધામાં લેવુ - 

પ૨૨૩. આતાનુ' પુડ્ડી'ગ--મમાતા ૪ 
શ્માઊ'ઝુ, ખાંડ એક ખાળ'મુ, દુધ «॥1 પે 
ટ, ઇ'ડ' ૧ મ્મને છ ગરન થુ'કનો ભુકો. ન્મ 
ખધાને શારીપેડૅ મેલભી એક વાશૃણુમાં ભરી 
રાખવુ”. પછે બીજા વાશણમાં પાછી નાંમીતે 
ચુજ્યા ઊપર્‌ મેલી ગરમ કમ્વુ' ગને જ્યારે ક 
કરા ગાવે. સમેઢલે તેમાં પેળી પુ રોગની 2કાખી 
બેજીને ઉકાલવુ', પણુ પાંખી તે રકાબીસાં જા 
ય નહી તેષી તેની ક્ો૨ ડ્રુધી રહે ત્મેટલુ 
પ્રાણી નાંમવુ. 

૫૬૨૩. આલુનુ' પુડી'ગ--મ# ખાટ 
લી ૬ધમાંથો મોડુ” દધ ધેઇને તેમાં & દ'ડાં 
તી ઘલ, 8 9'ડાંતી શફેટી, ૪ મોટા પમમા 
ભરતે ત્રાતો; જરા મીયુ' અને ર અમચા 
ભીને શ્રુડનો ભ્રકો નાખી ખધાંને સારીષી 
સેલવવુ', પછે એક રતલ જરદામ્યાબુ માં બાડી 


નુ' દુધ હાંસી ખીજ દુધની શાથે બેલી ના 
ખીને બધાંતે ધીરે કાલૂવતા જવુ, તીધાગબા 
૬ ત્મેક વાશુણુમાં માદર લગાડી પલી શ 
લતુણી ના.મીને કરતા પાણીનાં ભજ શા 
ઉરમાં ગૂટુલાવર ક કલાક શુધી ઝુકવું' ભમ 
ને તઇમાર થાય ફે પોડ માખખણુને તાવી ઊપ 





(શ ] 

૨ રેડવુ', પછે થ'ડુ' પડવા રેળ્ને ખાધામાં 
ધેવુ'. 

૫૨૪. “ફેર રકામ'ડ પુડી'મ '-- 

પઉ'તા પોપડી 3 મ્યાકો'સ, દધ મ્યર્ધી પેટ, 

માખ્ખણુ ૩ ત્રાઊ'મ, ૮ ૪'ધંતી કાલવેલો લા 


ત તયા ૪ ૪ ડાની શડ્ેટી, ખાંડ ૧ માઉ 


ઝુ મતે ૧ લૉંકૃતી ખમણેલી છાલ. પેહલાં પાં 
ઊ'ની પોપડીને દુધમાં ઊકાલવી, પછે તેમાં 
ઇડા, ખાંડ, શ્ેટી મને માખખણુને નાંખોને 
શરીરપેડે મલવવુ'. તીપારખાદ ગેક દોરમાં 
ખાધુતા “મ” નુ' પડ કરી તેમાં ઊપલી 
બ્રોલવણી નાખી ઉપરે ખાંડ ભભરાવીને જુ 
જવુ, 

પશપ. પહેટાનુ' પુડી'ગ-ખાફેલા પટેટા ના 
રતલ, માખણ ૨ સ્મારીમુ, ઈ ડાં રે, ઊકાલો 
ત્ર પટ કીધેવુ' ૬ધ (કરીમ) ના પેટ, સફેદ 
વાઇન ખેક મમસચો વથા જરા નીમપ્મ, એક 
લૉખુનો રશ તયા છીણી કાપેલા છાલ, ખા 
ડ ર માઉ'સ--પટેટાને ખાષ્ટી છોલીને ગરમ 
ખર ભયડવા મ્મને તેમાં ઉપલી મેલવણી 
નાખી ખધાંને શાથીપૈડ મેલવવુ'. તીપાર્ખાદ 
ગે ઉડી ૨કાખીમાં માખગુ્‌નુ* પડ કરી એે 
જોલવણી ભરીને જુજવા મુકવુ , જો ગમે પુડીં 
ગતે વષાર્‌ શવાડદાર બતાવવુ” હોપતેો તેમાં 
ડુ ખા$'સ માખણુ ગેક /'ડુ તયા બદામ 
વૃધાર્‌ ઊખેર્‌વી. 

૫૨૬ શાખુચે ખાનું પુડી'ગ--૪ સ્માઉ'સ 
કાષ્ઠ મોખ્ખાને પાણીમાં નાખી પોડી મીનીટ 
ઊકાલવા, પછે તેમાંથી પાંયી ગાલી કાહાડી 
મેક ખાટલી તેમાં દુષ નાંમી તે નરમ થાય 
તીપાં શુધી ઉકાલવુ', પછે ધોડાં ખીન' દુધ 
માં લીંખુતી છાલ તયા તજને ઉકાલી ગાલી 
શેળઇને શાજુ મોખાના દુધમાં ઉમેરવુ'. તીપા 
રખાદ એેક વાશષુમાં ૮ કાલવેલાં ઇ'ડા, પોડી 
"માંડ બેઠ ગસાશ બરાંતડી જરા ખમનેવુ' 
“પપ નાખતી ખધાને થારીપેડ મેલવી, એમે 
ક ધમમાં માતમણ્‌ લગાડી તેમાં 3પલી ખેલવ 


સુકાન ડેપો સી અતાવત ઝુ'મહ. 


ણી નાંમૌો કાખીમાં (રતી માતની કોર કર્ર 
*11 કલાક શુધી જુ#વા મુકવુ. 

૫૨૭. પાંઊ'નુ' પુડ''ગ--યોડી ૫3 
ની પોપડા મ્યયવા કાટરીને ખેક વાશમુમાં મે 
લી, તે દુબે ખેટવૃ' દુધ નાંમગુ' તયા તેમાં 
મેક લીંતુતો ખખમનેતા છાલ, પે!કું તપ, 
તજ તથા મીયાશને વાશુતે પય.ડ, કર્‌'ટ ૬૨1 
"ખ્‌ તમને ખદાંમતી જીમી જગી કાપેતી શતી 
નાખી ખે બધાંને કાતાખે કર્ર મેલવગુ' ક્ય 
ને તેમાં 8 ₹'ડાને કાલવીને નાખ્ખયા. પઝે 
મે મેલગણીને ખેક પાઇ દોડમાં માપ્મગુ લ 
ગાડીને નાખવી, મ્મતે તેને ભડોમાં ભુ?વા 
મેળવો. 

૫૨૮. પાંઊ' તયા માખમનુ' પુડી' 
ગમ--પઊ'તી દરેક કાટરી ઉપર માખગુ લગા 
ડી તે કાઢરીખાને ખેઠ ઊ'ડો રેકાખીમાં એક 
ગમેકની ઊપર ખોર્‌ મુકવી, પણુ તે દરમેક કાટમી 
મોની વપે કરટ દરખ તયા લીંજતાં જગો 
ગી કાપેલી છાલનુ” પડ કમ્વુ”, તીયધામ્બાદ 
૧1 પે*ટ દુધમાં ૮ ચમમા ભર્મને શડ્દ ખા 
ડ મતે 3 ઈ'ડાને પ્યુબ મેલવીને ખે મેતવ 
ણોને પાંઉ'ની કાટરીગમ।ોપર રેડવી, પકે ગ્મે પુ 
ડીંમને તેજી ભડીમાં ખેદ કલાક થુબી ભુજવા 
મુડવુ'. 
પશૃફ. દરાખનુ' પુડી'મ --૦॥ રતલ 
ખકર્રાની ચરખો મ્મને ગા રેતત કૌશમીશુ ૬ 
ક્ર, ખે પવને ખીમા જેવુ' છુ'ડીને બાર્ચ 
% કરવી, ૫૭ તેમાં ૪ કાલવેનાં ઈ'ડાં, ગ્યાશુ 
% ર્‌ ગ્માફી'ઝુ શ્માતો, જરાક નીમપ્ઠ, તથા 
#પ%્લ નાખી બધાને શાર્પ મેલવીને બેક 
વાસુખુમાં ભરી તે વાશખુને એેક ખીન્ન' ૬% . 
રતા ગરમ પાંણીનાં વાસને ચુહુલાપર ખેલી 
તેમાં ૨ કલાક કુપી મુકવુ*, પણુ પુર્ડોમતા વજા 
રણમાં પાંણી ભરાપ નહી તેયાં તેની કોર શુ 
ધી પાંણી રાપ્નુ'. ક 

પર્‌૦. કેખોનેટ પુડી'મ--શુકી બોહટી 
અ'ઝુરા દરાપ્ખ નગ ૨૪ શેઇ તેનાં ઠડીપા કા 
હાડી નાખવા, પછે એેક પેહે# ઊ'દ વાય 


ક દુ 
 જુસારે 1૫માગો બતાજતમુ મહ. 


માંકરતુ માખણુતુ' પડ કમે તેમાં ઘાખને 
હટી છુટી વલગાવવી, પકે ના પે'ટ દુધ, ૪ 
કાલવેલાં ઇ"ઘં, 2૨ ચમગા પાંદ, જોદો ખછેમધે 
લી ખદઘંમ ગમને એકડ પેપાવુ' ભરીને પાંડો' 
ના પોારાનેો મુદો, ખે ખધાંનુ' કશત રદ ખ 
નાવીને માખખમ લમાડેલાં વાશુખુમાં વેદવુ*, 
પછે તે વ!શુગને એક બાજ પાંયીયી ઉકન્તતાં 
વાશખુમાં બૈલીતે પ1 કલાક શુધી ઊકાલવુ* 
વાશ'ગમાંયી પૅરદી।ને બાહારે કાહાર્તી વખતે 
ર્કાભીમાં ઉ'ધુ વાસગુ*. કે જેવી તલીએેતી 
દરખ ઊપર્‌ શ્વે, 

૫૨૧. તાયાખે કાનુ' પુડો'મ--૧॥ 
ઉત તાપીખોકા, ખક પે'ટ દુધ, $ ઇં, 
તે લોંકુતી ખમગેલી છાલ, પેહલાં તાપો 
ગમે તર થાય તીયાં શુબી ય'ઘં પાણીમાં 
ભીજવી રાખવા, પકે ખએેક વાઝુખુમાં ૪'ઘં, 
“"ખાંદ તથા દ્ધને મેતલવીને તેમાં તાવીઝોાકા 
નાખીને શામપેડ મેલવવુ*, તૌપારખાદ પાઇ 
દીશમાં માખણુ લગારી એ મેલવણુો તેમાં 
નાખી ૧૫2 “ખમણેલી લાંબુતો છાલ ભભરા 
વીને એેક કલાક શુધી ધીમી ભકીમાં ભુજ 
વા મુકનુ*, 

પ2ર. ચકોલેટ પુડો'અ--થ્યરપુ' પે 
પાલુ' ભળીને 9ને ખએોખવેલે માંકાધેટને બેક 
પે'ટ ૬ધમાં તાંખીને ઊકાલવુ', તયા તેમાં 
મીથાયુને વાશુતેખાંડ તાખવી, ત્યાર્ખાદ તેમાં 
છ કાલવેલાં ₹'ડાં તાપ્પાં ધીમી ભડીમાં ભુ 
વા મુકવુ, 

૫?૩. બીશક્ટીટનુ' પુડી'મ--મના 2ત 
બ ખીશકીઢને ૦1 રતલ છુ'ડેસી બઘંમતી કા 
પે પેલવનુ', પછે તેમાં બેક ખાટલી જ9ાલી 
ને ઘટ કીષેલાં દુધને ધોરે ધીરે ખલમાં તાં 
"ખને બીશકીટ તયા ખઘંમને શારીરષેઠે મેલવ 
વી, તેમાં ૧૦ ૪'ડાંની શલ, ૫ ૪*ડાંની 
શફેટી તયા બેક લીંબુનો ર૪ ભને પ્યાડ ના 
"ખોને મેલવવુ' મ્યને તેની ઉપર લોંબુતી ખ 
“મનેલી છાલ ખયવા કોપ્બી જાતને શુક શે 


કે ૭ 
વો--જેવી કે દાખ મ્યપવા મ્વાવુ વખેરે ત! 
"ખી મેલવી મેક વાશુસુમાં તાંખી તે વાગય 
ને ખો”' ગરમ ઊકતતા પાંણીમાં ચુલાપરે 
મુકીને ઉકાલવુ' પણુ તે મમ્મ પાંણી પુડીંમ 
ના વાથુખુમાં નહ જપ તેની શુ'ભાલ રાખવી 
મ્યને તેટલા વાશુતે તેમાં ષોડુ' પાંણી નાંમવુ. 

પ૪. બદામનુ' પુડી'મ--- રતલ 
મીઠી ખર્ઘામ, ૮ મ્યપવા ૫ ન'ગ કડવી ખધાં 
મ, ઘોડો વાઇત ગ્મને છ ૪'ડાં કાલવેલાં, 3 
લૉખૃતી ખમનેલી છાલ, ગમેક ખાટલી ઊકાલી 
ને પટ કીવેવુ' દધ તથા. મેક લોંખુનો રશ. 
ખષાને શારીપેડ મેલવી ૨કાખીમાં માતનુ' ષ 
ડ 9ર ઉપલી પમેલવણી તાપખ્પી, ૦1 કલાક ક્યુ 
પી જુ#વા મુકવુ. 

પરપ. ખીમાનુ' પુડી'મ-ગેક નાપ 
છુ' કપ ભરીને પાંકો'તા જુકામાં ઉકારીને ધટ 
કીધેવુ' દુધ તામી ભીજવી રાખધુ'. જરે ૬ુ 
ધ ઘ'ડુ' પડે એટધે તેને ગાલી કાહાડી તેમાં 
ના રતલ ખીધો, એક બોદેટો યમય ભરી 
ખટાાંતડી મને ડ કાલવેલાં ઇ'ડાં નાંખીને પ્ર 
લવવુ*, પછે મેક વાશુણુમાં માખણુ લમાડી 
તેમાં મે બેલવણી ભરી 2 કલાક ક્ુબી ખી 
'' ઊકમતાં પાંણીતાં વાશણુમાં સુકવુ'. પહે 
વાઇત શાથ નાખીને ખાધામાં શૈવુ*, 

૫૨૬. ચાખાનુ' પુડો'ગ--:॥ રતલ 
ખાડેલા મોખા, ૪ કાલવેલાં “ડાં, ન॥ પે'ટ 
(ઇર્રીમ) ઉકાળીને ધટ કીધેવુ' દુધ, ૨ મ્યાકો' 
થુ માખણુ, 3 ભ્ાઊ'ઝ૩ ખારક કોધેલી બક 
યતો યરખી, ના રતલ કર'ટ ભયવા કીથ 
મીશ, ૦॥ ગલાશુ ખર્રાતડી મ્મયયા વાઈત મ્ય 
ને લોંજ્ુતી કાપેલી છતી ખલ. શે ખધને 
કેલવીને ભઠીમાં ભુજવુ' મ્યથવા ખી?્ન* ગર્‌ 
મ કકતાં પાણીમાં ઊકાલવુ', મતે , શશુતર્ડ 


માશનતી સાપે ખાવુ 
૧ ૫૩૪૭. કાંનરા પેર'ટ: પુડીબ-અક 


નાહાતા પેપાતામાં ૮ ઇડાં કાલવીને' તાપખ્ખવાં 


પછે તેમાં મા રતલ છુ'ડેલી ખાંડ, તેટહુ'જ 
“શ્રાપ્પણુ છે “ધોડુ' પખનેલું' ભપલ ના 


"ખો મૈલવીતે ચુદુલાપર મુકો તે ધાર થામ 
તીયાં શુધી કાલવીપા કમવુ'' પછે ઉતારીતે 
મે; થ'ડાં પાણીતાં વાડગુમાં તે પેપાને! ૪ 
પાં શુધા તાહાડો પડે તીયાં શુધી રાપ્યી મે 
લવા. તયારબાદ ભક ઉ'ડી ગકાબીમાં પળનુ” 
માંત પાથમીને તેમાં ઉપલી મેલવણી પેયપાના 
માંથા તાંખીતે ધીમાં શ્યાતજ ઉપર ભુનનવુ*. 
એ પૃડોગ1 ધમાં કામ કાટથખો છયયી કા 
પીગખાથી પડશ. ગમેતો શીરામાં પાએેલી 
ગ્યારજની અથવા ખીજોરાની છાલને કાપીને 
૩૫૩2 નાખવી, * 

૫27૮. પસમ પુડીગ -૬ મ્માશ'સ ખીમા 
જેવી કીવેલી બકરાંતી યરખી, ૬ ભાઉ'ઝ 
કીંશમીશ દરખા, ( ખઆઉ'ગસૃ કર“ટ દરાખ, 
3 ગ્મા૩'ઝ મેડો, 3 આઉ'સ પાં9*તી પોષ 
ડી, પ ઇ'ડાં, “૪ર જપ૪લ, ક્ુ'ક, જવ'તરી 
તથા તજનો ખારીક ભુકો, મ્મરધી ચમચો 
નીમખ, ૪ ત્રાઉ'ગ શુડ્દેદ “ગાંઠ, 3 ભાઉ'સ 
ગમૌર્‌। પાયલી મ્મારજ૪તો ખાર્સક કાપેલી છા 
લ અને ગએેક બાઇતિ ગલાશ બરાંનડી, ના 
પેટ ૬ધ, પેહલાં પ *ડાંતી ઘલ તથા શુડ્ટીને 
જુદી ”મુદી કાલવવી, પછે ઊપલી મેલવણૂી 
તેમાં નાખી શારીપેડૅ મેલવીવે પછે ખઢાંતડા 
નામી એક વાશણમાં તાંખી તે વાશણુને ખી 
“' ગરમ કકરતાં પાંણીમાં ચુહુલા ઉપર મુકી 
૬ કલાક સુધી ઉકાલનું'. પણુ તે પુડીંગતાં વા 
શણુમા પાંણી “પ તહાં તેવી તે પુડોગતા વા 
શણુતી મોડા કોર શુધી પાણી નાંમવુ. 


યશ... 4484 દ. 1 દ... 0.. 882 લાતા 


કિ) 


પર€. સાડા કેક--મેડો એક રતલ, 
"જડ ભા રતલ, કર (દરીસ્)) થા રતલ, મા 
"ણુ ૬ મ્માણ'સ, મ? ગરેત સ્મથ્રવા સેક 


નાધસી ચમચી “કારબોનેટ ખાર ક્ોડા,' 
દુધ વા પેટ, “»'..2. પેઠા માખ્યણુને ત્યા 


થ'*ડાં પડવા મેલવાકે 


મુ'ઝાર ઊપમોગી બતાવત ગુંષહ. 


તો તયા ખાંડમાં તાંખીને શારીપે! મશલવુ' 
પછે સોઠાને ય'ડાં દુધમાં તાંખીને એેડરસ ક 
રબ. તીપાર્બઆદ ખે ખધાંતે શારીપેંઠે મેલવા્‌, 
તે ક બતાવવાતાં ટૉનતાં બમોલડ' માં ના 
“ખી રદાહડયી બે ક્લાક ભુજવા મુકવુ. 
૫૩૦2. ક્ો'ીશ અ!।વા જીપ રે$- 
૪ ૪“ ડાની શફેટોને છાપેડ કલવીતે એકમ્શ 
કરવી, ૫૭ તેમાં ૬*ચામાં ઊચી ચારૈલી 
તયા છજુડેલી બાક મુકી કરેસી એક રતલ 
"ખ્યડને પયોડો થોડો ના"વતા જવુ", અતે કાલ 
વીષા કમ્વુ*. છેલે તેમાં '“એશ્ેનશુ તા૪ લેમ 
ન' ના ૧૨ ટીવા તાંવાં,પ૭ે શઘધનાંને ક 
ખ્‌ મ્વેશે કાલવીતે એકગશ કમ્વુ', તીધામ્બાદ 
પતમંનાં એક ચાગશ પેગાની સદર શડફેદ કા 
ગલનો ગમેક તાવ પાથરીને કહણુ કીવેલી કર” 
ઢ નેલીના તાતા ખેટકાં તે કામજ ૧૫૩ એક 
ઝુરેખાં તળવતે નાખ્મવા, પડે ઊપસી મલવ 
ણુને એક મોટા ચમચા વટે તે ૬૨ એક બે 
કાં ઉપરે _રેડીને તેખાને ધાંકી લેવાં. ખા મે 
લવણીને જેમ બને તેમ ધીરે સ્તતે થેગ્વેણે 
હથે તામવી કે “'કીમીગ'' ગોલ અને શુમા 
રી થાપ. એ પે તેમતે એક થડ ભહીમાં 
એમતા અમ મુકવા મેલવાં ગને જેવાં તે 
લાલ થાપ કે ૬૭મમેક બેટકાંનાં તહળીખએના ભા 
ગને 'બએકખેક શાય સ્મયરાવોને ખેવી રીતે 
ખખે બેટકાં એક એકને 
વલમીને ત્રેલ દડ! બને. 
પ૩૧ નાતીશેેગના કેક્ર--:1 રતલ લેઇ શ્ુગ 
૨ (ખાડ) ને યોડાં પાંણામાં પાગલાવાને તે 
માં ખેક નાલીખેરના “મમણને ઊમેમ્વુ' મ્ય 
ને સ્માતસપર સલી કકમ સાવે તેપાં સુધી 
કાલવીપા કરશુ, તીયાર માદ તેને ઉતાગોનવે ય” 


ઝુ" ચગ્રાભાદઇ 3 ૪'ડાની દાલને શ્રારીપ્રો કા 
લીને નાસ્મલી -મ્સને પછે “જુબ એકટ] કી 
ધાખાદ પ%નુ' માંત લગાડેલાં વા શણુમા તને 


શુજવુ'. . 
.  પ્ર૩2. રારૂશ્બરી ક્ક્ર- ઊકારીને 


મઢ ડપેવા હુધમાં ૦1 રતલ માખપુને . એ 


સું સા? ૩૫યોગ્ડિ અનતાવત સ%૮. 


| ૭૬ ] 


લવવુ*, પછે તેમાં *॥ રતલ બડો, એક ઇ ડે કાલવીને મેલવવુ', પછે મ્યાએ માતાન] 


ઝુ, ૬ બ9'ઝ બારીક છુ'ડેસલો ખાંડ ગ્મને 
ના ગઆ 'ઝ વલીખામેને મેલવીને લાદી જે 
વુ* ખતાવવુ'. પછે તેતે વેલણ્યી ૧૯ી ર૨ાટલી 
જેવુ' બનાવી, નાધલાં ગલાશયી જયા 'છ 
ણા ગોલ કટકા કરવા મ્મને ઊપર કાટા ભોકી 
ને તાકાં પાડવાં, તપા?ખાદ તેને કક પતરા 
ના થાલાપર મુકી ધામી ભકીમાં ભુ”/વા મુ 
કુ, 

પડે૩. ઊ'ચુ કેક્--॥ રતલ શરદ 
ખંડ ગ્મને વ! રતલ માખ્પરાને «પા ડુધી 
તમાંમ શુડ્રેદ વાષ તઘાં શુધી કા-૧ડુ' તાયાર્‌ 
પ૭ ૭ ઇ'ડાની દલ સ્મને શડ્દેડાને જપાં થુ 
ધી કીસ તયા ડ્રેદર માવે તયાં શુધી કાલવ 
વુ*, પછુ તેમાં એક ગલામ બરાંનડી બેય ખે 
મનેલુ* જાયજ૪લ તને 11 રતલ ચાયલો મે 
ડો ઊમેમ્વેો, પછ તેમાં ઊપલાં માપ્યણમાં ખે 
લવેલી ખાંડ નાખવી, તયારબાદ ચથાડીંમલાઇઈ 
તથા એક રસ્તલ કશમીશ ૬મપ્ય ભૈલીને અ 
ધાંને કેક બતાવવાના '“ધાલડ'' માં નાખીને 
ભુન્વા મલવુ. 

૫૩૪. લમત કેક--ના રતલ ખારક 
કરેલી બ્ર પાડ, ઇ'ડાં છ, સડો ૭ માડ” 
સ અને એક મોહટા લીજઠતા છાલ, "પાંડે 
“'ડાંની દાલ શાથે જયાં શુષી શકાઇ ભાવે 
તાંપાં સુધી મેલવગુ' અને રડ્ેટીને શારાપે॥ે 
દ્રીંગુ કાહ'ડીને ઇ'ડાંતાં દાર્માં તાખવુ'. પે 
તેમા આચશુતે આશગતે મેડો તાપી હાલવતા 
જવુ* કે જેયી બધુ' એક ચર્પ્યુ' મલી જાપ, 
તીવારબાદ લીંજતાં ખમનેલી છાલ નાખીને 
ભમક ટીતતાં વાશુણમાં માખ્ખણ લગાડેલા કઇ 
ઝલનુ' પડ કરાને તેમાં ઉપલી મેલધગી ના 


ખવી કને એક ક્લાક શુધી મુજવા મુક્યુ"; ' 


_: પડપ ટી કેક--મેડો ગા રતલ, - કાં 
પુ ર ભ્માઊ'શ, ૪-ડુ' મેક અને મોડી ખાં 
હ. બેદામી મ્મદર માખણુમે બએલવવુ “ ખ્મ 
તેમાં ખાંડને છ'ડીને વૉરીક જુકોા માબવો, 
તથા ૪'ડને જુછઝને આાતામાં તાપી ઝાંરીષે 


બે કેક ત્મથના પાંડ્‌' બનાવવાં શને તેને મ્મ 
૨ધાયો તે પોણા ક્લાક શુધી ભટીમાં મુજવા 
ભા કેક યથાહેની શાયે પપાધાથી શવાદદર લા 
ગ, 

પર૩ર્‌. બ'ત 3$--મ્યાતો ૪ ગતલ, 
માત્ખણુ ૪ મ્યાઉ'સ, ધેોડુ' નીમપ્ખ, તૈટલીન# 
છુ'ડૅલી (“કેમવે શીડ”) વેલાતાં છરૂ' તને 
૪ ગમચા “અમેર. કેઃ રાધતસાને મેલવી તા 
ખો ૬ધ માપી રીટલીના ભ*ાતાની મીચાલ 
4રમ કરી ખુ”. એમાં ૪ મસ્‍્યાઈમું 32 
નાખીમ્યાથા વધા” શાર થશે. 

પ૩. લવ'ગનાં કેક --૫ ₹ડ!, ગાલા 
ખ્‌ 3 ગચમસી, લવગ 1 આળશો'ઝ, ખાંડ 
૦1 રે1સ, ચર્ડી જક રતલ. ગલાખતી ત્મ 
૨ ૪'ડાં, લવગ, “ખાંડ, તથા બડે કાલવાને 
તૈનું માંત બનાવવુ ષછે તેનાં કેકનાં ્યાકાર્‌ 
નાં શારુલાં કરી શર્ડદ કાગળમાં લપેટીને ખુ 
“વાં, 

પં3૮. વાઈન કેડ-- ક રવસ માગ 
ણુને તાવી તેમાં એક રતલ શએડો નાખવા, 
પ તેમાં ખેંક રતલ પ્પાંડ નાંખી જલવો 
નાખવુ, તીરપીરબાદ તેમાં શક કર'ન દસપ્ય 
«1 રતલ ભનગ એકડ ગલાસ ભરીને ખરાત 
ડી તામા *ૉતાને શારીપેડ મેલવી તાખવુ', 
વછે એ તવાની *'રધો ઇચ બરી રેટ 
લીતા જૈવુ' વણીને મરમાં ખાવે એવા ક 
ટકા કાપવા સમન તે કટકાખાને મેક ટીનનાં 
પતરાં ઊપર્‌ મ્માતો ભભરાવી ધીમી બહીમાં 
કના કલવાં “ ૧ - 
“2 “પડ૩લ.-છત૪ટ કેક મેડો ર રતલ, 
ગાષ્ય્ય“ા રથ, જુમા "ધાંડ ના રતલ, બો 
રંક દરેલી, શુ'& ય ખાસ, છં ક ખા શું 
ધ્માને મશઃ ફારીયોઃશલવી તાખવુ', પછે 
કેેઆાત(મી ન'૪પવ' તરી શાકલોતાં જેવુ” 
વીને લેત ૨ થી'૩ જેટલા કકડા ૫% 
કાપા ભને તે કકાજેને” એક ટીનરા 'પતરેં 
ઊપર્‌ ગરમ ભર્દીકા! મુભ/વાજ જલી." 
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૫૪૦. લેમન મીજ કેક--ગરમ કવિ 
છુ' મ!પ્પમત મ રતલ, ૪ ઇ'ડાંતી કાલવેલી 
દલ, શજી જુર “ચંડ ન સ્‍તન્ન, ખએેક ભોં 
ખૃતો ર૪ તથા ખમણુત્તો છાલ, એ ખધાને 
ચાડીપેડ મેલવી પતગાંતાં તાધલા 
માનતનુ' પડ કરી મે મેલવમાં તેમાં બરાને 
ધીમાં બડોમાં ચુ”'હ. 

૫૪૧. વીકરોરીઓ કેક--ખેડો ખેડ 
તસ, કુર માંડ એમ રતલ, માષ્ખણુ એક 
રતલ, "ડાં ૮, ધાહીને થા૪ કાપેલી કમન ૬ 
૨પ ના રતલ, પ્ષમણેબુ' “યાત મેક મમ 
ને તેટલા? નતવ'તરી તયા તજનો ખાર્પક છુ 
ડેલા ભુકો, મ્યાધી પેટ ઊકાલીને ધટ કોડેલુ' 
દધ, વા રતલ મીઠી ખદાંમની કાપેલી થકો 
લીખ તયા નાર'મીની ખામક કીષેલી છાલ 
રા ખ્ાઉગ. પેરેલા માપ્મખણુ તપા દુધને 
મમકણુ' પીઞશાવવુ', મ્ષને તેમાં 'પાંડ નાત 
વી, પ૭ ઈ'ડાની શડ્રેટી તથા ઘ્રલને વાથણુ 
માં જુ “કુદી કાતસવીને કદ મહડાવવો મ્ય 
ને ખાંડ તયા માખણમાં નાહ્ની મેલવવુ', 
છેલલે ઉપરે કહેલા ખાકાનઓા મશાલાને મેડામાં 
મેળવી નાખી એે ખધાને માખણમાં નાખો 
મ્મર્પો॥ કળાઇ ડી શારીપેડકાબવીને બકર્શુ 
કર્વુ'. તીપાર્ખાદ 3ક ખતાવવાતા ટીતમાં 
શારીપો1 માખણુ ચોપડી તેની મ'દર્‌ સખે? 
પટમાણું માખણુ પોપડેલુ' એક કોામજનું' પ 
ડ પંધરી, તેમાં ઉપલી મેલવણી નાખી મ 
પામ્મમ ગઞરમોની ભઠી ઊપર્‌ પાયો ૨ $ 
લાર ભુજનુ', 

પ૪ર. પલમ કેક શાયર શુક્વેશો મે 
ડો ૧૫ રતલ, માંખણ ૧॥ રતલ, કરત દસ 
"ખા વધય રતલ, ઠડીમ્યા કાહાડેલી તથા છીશી 
કાપેલી રીમમીથશ દરખ તા રતલ, ખાંડ ભા 
રતત્ત, ૬“ડ ૧૪, તેમાંતાં ૭ ૫'ડાની થહ્ેટી, 
કક પોહરાં લીંષુતી ખમણુલી છાલ, 3 મમા 
ઉ'તુ શૂંર્‌। પાપને શુકવેલી નાર'મીની છાલ, 
મ્મરધુ' “પપ્રણેબુ' જયાત, છુડેલી ખદાંમ ૦1 
ફળલ, જર નવ'તર્રોને! જુકો, એક ગલામ 


બલડમ્ાં. 


ભિ 


સુમા)ે ઝ્ેશ્પયોગી ખતાવત મુ «હ. 


ખ્રતડી મ્થવાં શુડ્ેદ વાઇન થ્યતે # થમ 
ચા ગોલાખ. પૈહંલાં મા*ગણુને ખેક વાચણુમાં 
નાખી હાયે હાધે ગોલીને તેતી કરમ બનાવી 
"ભાડ નાખવી, પછે ઇ'ડાંતો શફેટી તથા દા 
લને થા કલાક શુધી કાલવી %ીયુ ય 
હડાવીતે પાંડ તથા માતમગુ નાપા મેલવ 
વુ', પછે તેમાં મેડો તયા બધા મગાધોા ના 
"બી ૧॥ કલાક શુધી બધાંને શારીપેઠે મેલવી 
ને ખેકટ્થુ કરવુ. તીપાગબાદ તેમાં ખરનતડી 
તયા નાર'ગાંનો શ. પાગેમખસીં બારીક કાપે 
લી છાલ મેલવી નાપ્પી તયા મોલાબ નામ 
ખધાંને શારપે! મેલવીને, કેક ખનાવવાતા ટી 
નમાં થારાપેડ માખણ ચોપડી, તેની ગ્દરે 
મે” પરમાણું માખ્ખણુ ચોપડેલુ' કાગલનું પ 
ડ મ્ાકશુપાશુ પાંધરી તેમાં ખેલવયી નાખી ૨ 
થી 21 કલાક ભુજવુ*, 
૫૪૩. :૨૫'-” કેક -ખુરા પયાંડ ના 
3ને મેક ટીકપ ભરીને થ'ડાં પાંણી 
મં પીમલાવવી, પછે ૮ ઇ“ડાર્ની શડ્ેટો નયને 
૮૪'ડાની દાલને જરા કાલવીનેએક વારાગુમાં 
॥ખવી, તીપારખાદ ભીજવેલી ખાંડતાં પાણુ] 
ને ઊકાલીને ગરમ ગઢમ પાણી ઇ'દાંતી શડ્ડે 
ટી તયા દાલપર નામાંને તદન ય'ડુ' પડે તીપાં 
ક્ષુધી શારીપેઠ મેલવીને ક૪ ચહડાવવે।. ગને 
તેમાં માશુતે માાશતે મેડો તાખતા જવુ તયા 
કાલવતા જવુ', પછું તેમાં લીંબુની ખારાક કાપે 
લી છળ નાખી ખેલવી નાખવુ” સ્મને કેક ખ 
નાવવાતા નાધતા નાધલા “માલડ” મા મા 
“ખુ બગાડાં એ મેલવણી તેમા તાંખો તર 
તજ ધૉમા ઇ'ારતી ય'દી ભઠોમાં ના! ક» 
લાક ફધી ભુજવુ'. 
૫૪૪. ઢીપશી કેકર--પેહલાં ૬ ન'મ 
પસપ'જ કેક લેવા મ્મને તેમાંથી 3 ન'ગને 
કક શકાખીની સ્મ'દ પારી પાશે તરણું ખુણા 
ના થ્વાકારમાં મોડવવા, પછે તેની ઉપર કોઇ 
ખ્)ી જાતની €તમ પ્યયવા જેત્તી પાંયરવી. પછે 
ખીશ'ર૨ «મ ભેમની ઉપર મોઠવી તેની ઉ 


૫૨ જેલ પાથરીને, છેલે ખાકી રહેલુ” એક કે 


સમાર ઉપપોાગી ઞનાલત સુ ગરહ. 
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કે ઉપર્‌ કેલવુ', જેથી કેક મીતામના મગ્યાકા 
૨માં મોડવાશે. પછે તેની ઉપર ધોડો બરાતધે 
ધામેયી નાંમાં કેક્માં વમાવતા જગુ". તીપા 
ર્‌બાદ ૪રચયી ધોડો વાઈન ઉપમર્ધાં નામી કેક 
માં પચાવવુ'. પાગુ કેક ધણા ભીજ્ઇને નરમ 
થઇને ભાગી નહીં જપ તેની થુ'ભાલ રપ્મ 
વ. ક્ેવટે શાર મોઠ્‌' દ્ધનુ'ધ2 કશતર્‌ બ 
નાવી કેકતા $ાપરે રેદ્વુ'. પછે કેક ખાવામાં 
ઘેવુ'. ગમે કેક ખાધાયી કેર ચહડે૭, 

પ૪પ ચાખાના ચીજકેક ચોખા 
૦। રેતલ, માખ્ખણ ૦1 રેળલ,. ઈ'ડાં ૪, દધ 
ની કરીમ શ્રરેધી પેટ, ખમનેલું ભપ#લ 
તયા જરા ત, મીંયાશને વાશુતે મરક 
હરેમાણું પાંડ તથા ૧ ગલાશ ખરાંનડી, ચો 
"માને કરીમ ચ્યને તત્ન્તી થાયે બાદટને ૬ ક 
લાક ક્ષુધીં ઠરવા દેવાં, પઝે તેમાં માપ્મમ, 
"ખાંડ, ૪'ડાને કાલવી, બાડ્ેલા સાપ્યામાં નાં 
ખો તેવ મધોમ્યમ ભમાં જુજ્વા મુક્વુ'. 

૫૪૬. બદામના ચી? કક -૪ ભા 
ઉ'સ છોલીને ગોલાખમાં ઇડલી બઘંમ, ૪ 
સાઉ"સુ "ગાંડ પોડી દુધની કરીમ શને $ 
"'ડાંની શફ્ેટી તથા ૬ ૪ ડાની દઘાલને ક# ચ 
હડાવીતે તેમાં નાંપખ્ખવી, પછે ગમે ખધાને શ 
કરશુ કરી તેમાં પ ભાઉ'ઝુ માખણને તાવો 
ને મેલવવુ'. ૫૭ તેમાં લોંગ્રની ખમનેલી છા 
લ તથા ઘોડો ૨૨ તાખોને બધાને થાગાપેડે 
કાલવી નાખી નાહાના કેકનાં ટીનમાં ખાજા 
નાં માંતનુ' પડ કરો ઊપલી કમલવણી તેમાં 
ભરીને ભઠીમાં જુજવા મુકવુ. 

૫૪૭. વલીઆનેના 'કેક્-માખણ 
મક રતલ, મેડો શેક રતલ, ખાંડ ના રત 
લ, ૧૨ ૪ઇ'ડાની શફેટી, ૮ ૬'ડાંતા દાલ, મમ 
મજુ ગલાશ બગંનડી, પોડી શીર્‌પાધને શુક 
થેલી મારજનતી બારીક કાપેલી (કેતદીડપાંલ) 
'છાલ, તથા પોડી વલીમ્યાડી, 7 ૪ડાંતી ૬ 
લ તયા શફેટીને જુલે જુદ ક%# ચહડાવીને 
જ્ેલવી નાખવુ. પછે માખણમાં મેડાને ના 
“ખી શારીપેડે મેલવી "માંડ તથા ૬“ડાની મડે 
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ટી તરને શલ તાખો ખધાંને એકર્શ ડમ ન! 
હાનાં કેકતા ટીતમાં ભરી ધૌમી ભઠીમાં ભુક# 
વા સુકવુ, 

૫૪૮. પલેન કેક્ર--મેડો શેક રતલ, 
મા“ખણુ મ રેતલ, 3-૪, ખાંડ ૬ થાળ” 
સુ, કીશમીશ દરખ મા રતલ મ્માળગય મા 
ખણમાં શારાપેડૅ મશુલવો, તમને તેમાં ઇ'ડા 
ને કાલવીને નાં"ખખવાં નને તે લાહી જેવુ'ઘા 
પ એટલો ખાતી તાડી નાંમવી, પછે તેને 
મમેક કલાક ફધી રેહવા દેવુ'. પે તેમાં પડા 
ડ તથા રરાખ નતાખોને ૪રૈષી ના કલા 
% વષાર્‌ રેહવા દેવુ, પછે કેકતા ટીતમા્‌ં મા 
“ખણ લગાડી તેમાં ઉપલી મેડાવણૌી ભચી જુ 
જવા મુકવુ. 

પ૪. પટેટાતા કેક--૬ ર ખા 
છી છોલીને ગરમ મમ્મ છુડીને માવા «વ 
કરવાં, પક ગેમેક કડામાં એક થમગપા ૬૫ 
તયા જરા માખખુ ના"યી શારીપૅડ કાલવડું, 
પછે તેમાં પજા બેડાનો ભાતા તથા ન 
નીમ" નાખી પટેટાને મેલવીને ધટ બનાવ 
વુ', ભીયારબાદ તેતા ખેક ઇ'થ જદાળતા શે। 
લ કેક બતાવવાં સ્મને ચુલાવર ખેક પેપાને 
મુકી તેમાં કેક ભુજવુ”, પાય તે તલીએે દાહા 
૪9 નહી નય તેયી તેને ફ્રેરવ ફેરવ કડીમા 
કરેવું', જો પેયાનો નાધલેો હોયતો એમાંથા 
બે કેક ભતાવવાં પછે તેતી ઊપર્‌ જરા ચીરે 
પાડી માહે માખણ નાખાને ખાધામાં લેવુ. 

પપ૫૩. તાધલાં પલમ કેક--૦॥ ૨૦ 
લ બેડો, ૬ ત્યાઊ'સ "પંડ, ૬ મ્યાઉમુ મા 
"મણ, ૮ મ્માઊ'9 કર'ત રરાપ્ખ, પ કાલવલાં 
૬ર. જ ખેઊને શારીપડ મેલવી કેક કાન 
વાના નાધલાં ટીતમાં માખણ ભ્યથવા શ્યાતો 
લમાડી તેમાં એ મેલવણી ભરવી, પગ ભ# 
તી વખતે ટીતતે જર સ્મધુફ્‌' ભર્વુ', કેમકે 
ભુજતી વખતે કેક હવમાઇ માવેછે ક 1 


ને ભુજવાં, 


૫૫૨. મકરૂન બદાંમનાં--ઞંક રત 
બ '[શુમ, ત્મ મલ્‌ માજી “મા $, ૩ 5 
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ડાતી શડ્રેટી, ખદાંમતે છોલીને મોલાખમાં છુ'ડ 
વૌ તથા ઇ*ડાતી શફેટીને શારીપેડે કર ચહ 
હાવી તેમાં ખદાંમ તથા ખાંડ નાષ"ખી ૧૦ મી 
નીટ શુધી મલવીને શ્મૅકરગ કરવુ', પછે તે 
માં મા"મણ ચોપડેલાં કાગલ સ્મથવા પતરાં ઉ 
પર ષોડે થોડે તદ્ાવતે બેટકા મેલીને ધીમી 
ભઠીમાં ભુજવા ખબેલવાં. 

પપર. નાલીએર મક#ર્‌ત--૧૦ ખ્યાઉ' 
સુ શડ્દેદ ખાંડ એક પે'ટ પાંણી સવે એક 
ખમનેલુ' નાલીગર. પેહલાં પ્ાંડને પાંણીમાં 
ના"ખી ચુલાપર ખેલાંને ઉકાલવી વછે તેને 
ગાલી ઘેવુ'. તીપારખાદ પાછ તેને #રીવી 
ધીમાં ઇ'ગા૩પ3 મેલીને ગમ્મ ૩મ્વુ. પક તે 
માં તાલીખએેમ નાખ્પી ન્યાં શુધી થ'ર પડે 
તીપાં શુધી હાંલવ હંંલવ ક 1ને મૈલવવુ”. ૫ 
છે પતમં ઊપર માષખ્ખણ ચોપડી તેતા નાહાતા 
લાડવા કરરી ધીમી બદીમાં ભુજવા, 

પપ૩. કેક તપા બૌશાકોટને માટે પં 
ડનો તાપી-એક માટીતાં શા/% વાશણમાં 
થોડી ઇ'ડગૉની શેર નાંગી તેને કર ચહડાવ 
1 જ૪તુ*, તયા તે 7#૫ાં શુષ્ી "ખીલીને હત્સ 
ઝી તમા માખામ જેવી ધટ મ્યને શીકત થાપ 
તાંષાં ઘુધી તેમાં જરા જરા ખારચકછુ' 
ડેની તઘા કપડાંતાં ખારીક સારણામાંથી થા 
રૂલી પાંડ ઊખેરતા જવુ'. પછે તેમાં ધડો 
લોખ્નોા રશ ઉમેમી તે વાગુણ ઉપર ગએંક ભી 
ણાં કપડાંનો કટકા ધાંકી કાંમ પંડે તીયાં શુધી 
૨1ખી બેલવુ'. કાવર્લીની શાતીખાનેો જુમ 
ગા વાપકપાથી ઘ'રુ' «૪લધથી ૧૪ ગચહડશે. 
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બાંશકાંટ 


પપ૫૪. આર'જની ખીશકટ--થોડા 
પ્ોજ' તયાર લેઝને તેખો શાથપે!  તરમ 
થાય તીપાં શુધી બા#વા, ખ.૪તાં તરણ ચાર 
વયત તેનુ' પાંગળી ખદબ્રવુ', પાગ બદલતી વ 


લ આતો, 


થાપ તેમ કરીને ચુ'લ્વુ*. પછે મેઃ ખેલવ 


અસરે ઊપપોગી ખનતામત ગઝુ'ગ્રહ. 


લાગ્યે ગરમ પાંણીજ નાંમવુ', કેમકે એધી તે 
માં જે કવડાસ હસે તે નીકલી જશે. ખર્‌ા 
ખર બૂળાઇ રહેને તીચે ઊતાઃવાં ગને ૬૨ એ 
કની ખખે મીર કરી માહેધી ગર કાહાડી ના 


“મી કાટલાં રહે તેમને તોલી ૨ ભાગ જેટલી 


ખુર' પપાંડ માહે ભેલી તેતે પુષ્ખ મથુલી 
નાખવાં, જપારે તે મરલાઇને "કુબ માવા 
જેવુ' થાય, તીયાર્‌ તેને ૧ટલીની માજ૪ક વ 
ણી ૩કાખીમાં તાગ્ધે ખએેક મ્માખે। દાહાડો શુ 
કાવા મેલવુ', ખીજે દહાડે તેમાંથી તહરે્‌વાર 
જતના તયા તહરૈવા? કદતા કકડા કાપી તે 
નુ' ઉપલુ' પડ નીગે નય એવી રીતે ખી 
ર્કાખીમાં મેલો તે 2ગકાબી “યાંધર તે ભુ”7ઇ 
ને બાશકીટ જેવી થાય તીપષાંવે ઇ'ગારની 
માગલ રા" મૂકવી 
પપપ. બદામની બ્રીશકીટ--ગક ર્‌ 
તલ બમ પખાાંડ લેદ તેમાં ૨ સ્ાડે'સ બધઘમ 
કાપીને, તથા ૨ ₹'ડાને શારર્પેડ ચાલવાને મે 
લવી દેવાં સ્યને ઊપરથી જરાક ખબદ્મમનુ તે 
લ ત્મથવા મરેખ નાખવો. પ ધે!ડોક મમા 
તા લેઇ તેમ જેટલે! માગમ તેટલો મેલવી મ 
રાલી માવા જેવો કરી બીશકાટ બનારતાના પ 
તમંમાં, પરથમ માહે ખાતો લગાડી તેમાં ભ 
રી ધીમાં ભશેમાં ભુ'”2 કાહાડવા, 
પપર. શેવાખે બાશકોટ-:॥ રતલ ચા 
ગરબી ખાંડળન ૪ ૪'ડાતી શાપે -॥ કલાક ક્ષ 
ધી મેલવા ખા કવી ૫? તેમાં બા રતલ ખે 
ડા નાખી ગારપેડ ખધાને મેલવ,ને વળીને 
તેની મ્રાલ ખોશકી ટા ગલાગુયી કાપી કાહાડ 
વી. પછે તેને ખીશુકીટ ખનાવાંના પતરાંપર્‌ મે 
લી ઊપ૩ "પંડ ભબભઃાવીને સુજવી. 
પપ૫૭. ₹2તજગરે બોરાકેોટ--૧1॥ 3 
«1 રતલ શુદ ખાડ, ના રેત 
લ માખણ, ૬ ઇડાંની દાલ, શા મ્માઊ'થ 
ખારક કરેલી થુ અને જરાક “ સાડા” : 
ગા ગુધલાંમાં યોડુ' તાજુ દુધ. નામી” નર્મ 





તે માખણ લબારેલો કામલ ઉપર ખીથુકીટનાં _ 


, થીઃચપોાટે પોઢો ધેપ્ડા મેઘને 


સ'સાર 3પ૫યાગી ખતાવ1 મૃચ'હ. 


જેવાં ધોડાં છોડાં દર ખેઢકાં તાખખી મધોમ્મમ 
ભડીમાં ૨૮ મીતોટ શુધી ભજવા, મયવા ઉ 
પધી મેલવણીને “ડો વણીને ગલાસથી બી 
શુકીટના ભ્યાકારનાં કકડા કાપી કાહાડવા, તપા 
રે પછે મધી ખમ ભટીમાં જરા પીકાશું રગ 
ધરે અતે કકરી થાય તીપાં શુધી જુજવા મુક 
વી, જો બીચકીટને મીઠી કરવી હોયતો ખાંડ 
વધારે નાખવી. 

૫૫૮. વાધન બીશ્ઞકીટ--૪ મ્માણ* 
સ માખણ, ૪ મ્માંણ ન શડ્દ ખાંડ, વા રે 
તલ સમાતો, 2 ₹'ડ, '“કારપોતેઢ મ્યાજ એ 
માતામ્માં' 58 ડ્રામ તથધા એ મેલવણી ન 
રમ યાય મેટલે સુદ થા૪ત નાં ખાં, ખધાં 
ને શાપપેડ મેલવી ર્‌।ટલી જેવુ' વણી ગલા 
સથી કકડા કાપી એક પતમંપર મેલી ભુજવાં, 

પપ . કામત (શાધ:ર્ન) ખીશકો 
ટે ૬ ૪'ડાને ૧ ગમયા ભરી મોલાખ 2 
ને એક સમત વાઈતની શ્મ'૬૨ છારીપેડ કા 
લવવાં, પ તેમાં એક રતસ ખારીક છુડેલી 
ખાંડ તથા એક ર2તલ માતો ઊમેર્વોા, ગમને 
તેમાં ખેક સાઉ'ઞ વલીમ્ારીને જરા જરા 
નાખીને બધાંને ખેલવતા જવુ, તયારબાદ મ 
૨92માં ત્યાવે તેવા *આકારતી બીશકીટ કરી પ 
ટલાં શ્ર૬ેદ કામલ ઉપરે ત્મથવા પતરાંતા “મા 
બડ' માં મુકવો. પછ તેતી ઊપર ઇ'ડાંતી શ 
જેટી પીછે પીછું લગાડીને ઊપર્‌ પ્ાંડ ભભયા 
વવી. પછે તેસે ધીમી ગરમ થામલી ભડદીમાં 
જુકવી કમને નપાર્‌ ખીશકોટ ઊપશાધતે જરા 
રતાથ હપર્‌ આવે અટલે ભીમાંથી કાહાડી 
લેવી. 

ક શુવીટ બીશકીટ-ગક રતલ 
ખતે!, ૦॥ ફેતલ મોખણુ, ૦॥ રતલ શુડ 
“ભૂંડ, ર્‌ ઈ*ડાં' બને થોડી વળીગ્યારી તાપ્યી 
તે'મધાંતે મેલવીને'ધટ જ્ઞાહીના જેવુ. કરવુ”. 
પછે. ખે *બાતાંની મોલ લાકડી વણીને તેમાં 
“ગોલ ખીશકીઃટ 
નો! જશે દડ: અમાવુવ, બરે તે દેડાને ઊપ 





ડિ 


કથી જમ માંગલાજે કરી હાખીને ચપતાં' ક 
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થા, પછે તેમાં છંતાથી નાકાં પારી પતયાં 
ઊષર સુકીને ધીમી ભડીમાં જુજવી. 

૫૬૨. હુાગ્ડ (કઠણ) બ્યાડ્ડીટ-- 
ર્‌ ભાઊ'ઝુ માખણુને બેક રતલ આતો બા 
હી જેવો ષઢ થાપ ખેરવુ' દ્ધ તાંમીને ગરષ 
કરવુ”, પષ્ોે માતાને દધમાં મરમ કોધેલા' 
માપ્મણુમાં નાંખો પ્યુબ મશુલી. મુ'ધને મેળે 
ખનાવવેો,. તીપારખાદ તે મ્યાતાના મેોબાને 
વેલણુયી કરી ખીશુકોટતા જેવુ' વસી ગલાયુ 
ઘી તેતા મોલ કકરા કાપી કાહાદવાં, મ્યને તે 
ખીશુકાંઢના કકદાભાપર્‌ કાતાથી મ્મારપાર ના 
કાં પાદવાં ભ્યતે મધીઅમ ભડઠીમાં ૬ મીનીટ: 
શુધા ભુજવા મેલવી. 


પ૬૨. કૈપટન બીરાકીત--૪ મતલ ષે 
ઊતા ખેદાને માતે, બા રેતત્ત ખમીર મમને 
ગમે મેલવણી તર્‌મ યાય એટલુ પાણી તાંમી 
ને મ્માતાને જોરથી ધણાવાર્‌ મગુલીમ્ધા કર્‌ 
વુ', પછે તેની મોલ પોહાલી ખૌીશકીટ ખતા 
વી ઊપર્‌ કાંતાથી નાકાં પાદી ધીમાં “'ગારની 
ભદૌમાં ૨ ક્લાક શુધી ભુ?વા મુકવી, પછે કા 
હાદીને ગરમ જગા ઊ૩ સુકાતી મેલવી. 


૫૬૩. ૨ ખીશક્રીટ-(જ વો કૈપટત 
ખીમકીટ નાન ૫૬૨) પણુ એમાં ૬ તા મેદ 
ના શ્માતાને ખદ્ણે ૪ રતત્ત ઘુલાં શાથનતો ભૈ 
સેલે ધઉ'નો મ્માતો લેવો, મ્મને ઊપલી રીત 
પર્માણ ખનાવવુ * 

પર૬૪પરાતાની બીશકીત-- ખેક ૨. 
તલ મૈઘને। માતો, ખએેક રતલ શડેદ ખાંદ 
૦11 રતલ છમાં કાપેલાં પશુતા, ૨૦ ઇ'દાંતી 
દાસ (શતી તહી લેવી) પાંદ તથા ઇ'દતી 
દાલને એેક વાચણુમાં નાંમી કછીએ કરો વ્યુ 
ખ મેલવવુ”, પછે તેમાં પશુતા મતે ખાતો 
ઉમેરીને બધાંતે શારીર્પડૅ મેલવી બેક પય 
ઉદય પતમનાં શ'હ્યં “બે થાલાંમાં તાપી મ 
ધીમ ભડીમાં જુજવા મુકવુ', મને જપારે 
થ'ડ' પડે એટલે છરીથી. કરી, ક પી 
(શ-બ"%મ) પી કાહદાદ્લી, 


ર 


/ યષતહૃપ,.ક્કે'ચ ખીશકીત--૩ તાન 
£'દં ભાર રા ઘેવો, મતે તેટલી” "ખાંદ 
સેત્રી. પેડેલાં 8 ઇ“ઘંની શહ્રેટી, તથા દાલને 
ળી! જાદી ભેક વાકુણુખા નાંખવી, પછે રસા 
ફેઠાને કાપો. ચાલવાને જ્ીખુ ગહદાવવુ', ત્મ 
ગ તેમાં મીશેપાએલી નાર'ગીત છાલને છ 
હી છાં કાપીને ના ખાંજ્સ નાખીને ખુ 
'4 કેલવળુ', તીયારબાદ તે શડેટીમાં માતો, 
"ખાદ પધા ઇદની દાલ નાખો ય'મચે ચ'મ 
ગે શારીપૅ],ખધાને શલવી નાખવું, પછે મ” 
ગાએ ક શદ કાગજની ઉપર મરેજીમાં 
ત્યાવે ઝવ બીશકીટતા ભ્યાકાડે બતાવી ઊપ 
4 “માદ ભશ? વીને ધણા” ધીમા ૪'ગારની 
0માં જવા ઝુક્વો, ભઠી ધણી ગરમ ન 
હી હે!પ તેઃઉ શ'ભાલ ૨ાપખર્વા, પછે ખાહ્‌ામ 
ક1હાઈ ગાલી છરીષી કાગલને કાપીને ના 
“ખવાં મ્મને ખાકશુમાં ખીશઝટ ભરવી. 
૫રર૬. 1સપ'૪ ખોશાક્ીત--૧૨ ઇ' 
શનો દાલને ૨1 કલાક શુધી કાલવીમ્ધા કર્‌ 
વી શને તેંમાં 11 રતલ -”માંદ તઇખી જપાં 
સુધી ઉપરે પરૂપે!મ્‌ મ્માવે તીયા શુધી કાલવ 
વી. ઇદની શફેટોને થાર પેડ પીણ ચદૃદાવીને 
ઇ'ઘરની દાલ તથા “ખંદમાં બએેલવવી, અને તે 
માં ૧૪ માઉ'મ માતો તથા ૨ મ્માજ'સ લો 
ખુની પ્મમણેલી છાલ નાંખ્ખી ખધાને શારરીપેડે 
જબવી નાખવુ. શીપારખાદ પતરતા “બોલ 
૬'' માં માખમ લગાદીને એ મેલવણી તેમાં 
ભરવી ભત્મને ઉપર ખાદ ભભરાવો ના કલાક 
ઘ્રુધી ભુજવા મૃકવી. 


દાકતર રઇ" જીન, ર...” 


વાતર આઇસ 


પરછ. લી'ખુનુ' વાતર ગયાઈશ--3 
લોખુ લેઇ જે વાશગમમાં ખનાવગુ' હોપ તે વા 
શણુમાં લીંબ્રુતી છાલને ખરા ખાંડના ગાંગરા 
0૧૨ શારીપે! ધવવી, પશ્ને તેમાં ૬ ' લીગુને। 





સુઝ? ઊવમાંગી ખનાવવ સ'૧. 


૨8 મેક પેટ ખાંડતો શીરે (“એ તમબર 
૩૬૬) એક તાર'મીને! રથ તથા મ્મસધી પે 
હ પાંછી નાંમી મ્યાઇથતા શાંચામાં બાધવુ*. 

૫૬૮. આર્‌'જ વાતર આઇઈશા-- 
રે નાર'ગીતી છાલ ઊપમ મમેક બુરા ખાંડને! 
ગાંગર્‌ થામીપડે ધશી તે છાલને પ્ખમણી કા 
હાડવો, કછે તે પે૩ઝમાં ખેક પે“ શર્‌। (જુ 
મો નાન 3૬૬) નાખાં તેમાં ગક પે'ટ તાર 
ગીનેો રશુ ઊખેરી માલી કાહાડી મ્યાઇરનાં 
શાંગામાં બાંધવુ. નારગીની છાલને ધણી ષ 
ડીને જરમ્‌પ્મવવી નહી, નહીતો કે કવડુ' થઈ 
૬43). 

પર્‌. લીલી દમપખનુ' વાતગ આ. 
રા-૪ લાક ૨9, ખેક નારગીતી એપ 
યેસી છાલ, ખેક પે'ટ "ખાંડને શાર 1” હુખોા 
નામ ૩૬૬) અરધી પૅ'ટ પાંણી, ૨ ગલાશ ભ 
રીને લીલો દમપ્મનુ* શરબત (“ગપ શાઇર 
પ!) સ્મને બેક ગલામ ભરીને શરી વાઇન. 
ખે ખધાંને મેલવી ગાલી ક'હાડી માઇસતા 
શામાં ખાંધવુ. 

પૃડ૦. કેરીનું વાતર આવર શાર્ર 
મીઠ ગાકુશની કેરીના ૨૬ કાહાડી તેમાં ધો 
રું પાંણી તથા જેક પે'ટ ખાંડનો શીરે (નુ 
મમા તાન્‍ 3૬૬) નામી મેલવીને માાધશના 
શમામાં ખાંધવુ'. 

૫૭૬. અનીનારાનુ' વાતર આઈ 
૨1--*1 રતલ અષતીતાથશુને છેલા તેતે શે: 
મામરતી ખલમાં નાંખી બારીક છુ'ડવુ*. પછે 
તેમાં જા લીંખુનો રશ તથા એક પે' ખાંડ 
નો મીડ મ્મને તેમાં જક પાણી નાંમી દે 
લવી મ્માધયનતાં શાંમામાં બાધવી. : 

પ૭, તરખુજનુ' વાતર આઈ ન 
ભ્યર્ધા રત શાર્‌' લાલ પાખં  તરજી ૪: 
ને મેમરમરની. ખલમાં તા'મી “છુ'ડવું', ૫ 
જે તેમાં જરા લોંબુનો 3૬ તથા મેક. પે'ઢઃ 
ખાંડનો થૌરોા બતે તેમા જરાક બાણ 2 નં 
મો મૈતવી શ્વાળશનાં શાયામાં બાંધમુ': 


સુસા' 


પખ્ડ. નજર્'વાટર આઈશા--૬ 
આશુ ગ્માદુતા સુર્મબામાંથી દે ભાગ શા 
રી ખલમા નાંખો છુ'ડવુ' અને ખાફીના સુ 
રખાતી પાટલી પાટલી કાટરાગખા ફરવી, પછે 
તેમા એક ખાટલી લીંષ્ઠતુ' વાટર માઇશુ બ 
નાવી (જાગો નાન પં૬૩) તેમાં ખધાંને મેલ 
વી થાંચામાં તાંખી ખાંધવુ*. 

પહ્૪. બદાંમનુ' વાતર આઈશેા--૬ 
મમાઊ'શુ છોલેલી બદાંમતે ના પેટ પાંણી ૨1 
થે ખએેક ખલમાં બા્ચક છુ'ડવા મ્મને પછે તે 
માં ખદ્યમ તયા પાંણા મલી જેટલો ૨૭ થા 
યો હોપ તેટલોજ શીરે। ઊમેરી ખારીક નાકાં 
ની ચારણીમાં ગાલો લેઇ બાંધવુ, 


યટણા 


પડપ, કાશામીર ચત ર--મ્માદતી ૭ 
ણી જણી કાપેલી કાટરરાએ એક 3૨, છેધે 
લી લરાણ ખેક 3ર, ્મ'મુરી ૬ર ખ રા ૨૨, 
મરમાં એક શેર, ભાખી રઇ ના સેર. ખે 
ખધાંને એક. પથરની ખલમાં છુ'ડી ભવા ૫ 
થરતા પાતા ઉપર પીશષીને મેલવી ના"ખવુ'. ૫ 
છેપ શર શરકામાંથી ઘોડો શકા લેઇ તેમાં 
મેક શર માલને ભોૉજવવેો. 'તીપારખાદ તે 
ભાંજવેલા મોલમાં બધા મશાધેો મેલષી ના 
ખી મેક માહટી ખશેતીમાં ભરી ઊપંશ્થી ખા 
કીનો શર્કો નાંમી સ પછે તેને ૧૫ દાહાડા 
શુધી તડ્ાંમાં રખી મેલવુ'. જો ધોડી યટ 
ખી ખતાવવી હામતો ઉપલા  ભશાલાના વરમાં 
ણુ કા સોડ ખોટુ લઇને બનાવવુ. -* : 

પછ. એ'શલ- ગથતણી--કાસી રરી 

ગક શતલ, છ'ેલ' | મીઠુ! ભક “રત૯, ક્ષા. 
લાલ મરથો (મશ્માંનાં ઓ નહી વાં) ભક 
તલ; 'રાનીઃ "માંડ એક રતલ, 'સ્‍ઝુરી દર 
૧૧ ૧ ૨તલ;' લથુણ ના કતલ, તાળું મ્ય 
ગુ: ૧૨૫; શકોઃ ૪ બારી, સકે ક* 
ડીયા કાહાડેલી શાંમલી ૧1 ગતલ. મર્તાંનૅ 


૩ૂષમે!9પિ બનાવત સ'મ&. 


[ ૮૫) 


કલાક શુધી થરામાં ભીજવી રાખવા, પછે 
મે ખધા પશાબાને પ્વધમાં શ્યઘવા પાતા ઊ 
પર પીશીને શુરકામાં બેલવી નાંપ્મો મજ્જુત 
ખુચવાલી ખાઢલીખોમાં ભરી 3 "ખવી. 

પૃ૭૭. દીફતી ચતસય્‌ી ૦11 રતલ 
કીશુમીશુ ૬મ1પ૧, *11 રતલ લાલ મરમાં, 
“11 રતલ મ્માંમોાશી, એેક રતલ લાલ પાં 
હ, ભ રતલ સમાદતી ખાર્ગક કાતરી, બા 
રતલ મીઘુ'. એે ખધાંને ખલમાં %રુ'ડી મ્મય 
વા પાતાપર પોશીને લાહી જેવુ ધટ યાય ખે 
ટલા શુરકો નામા મજબુત ખુચવાલી ખાટલી 
મામાં ભરવી, 

૫૭૮ આપખપોશીની ચત્ી-ના ૨ 
તલ ભમાંષેશી ('તુઝેા મખાંખષોશી ખતાવવાની 
રીત) ગા રતલ ભસ્‍્મ'યુરી દાખ, મ રતલ 
મપા૬, * ડ્‌ેતલ ગોલ, મેક ખાઉ'સ લરાણ 
મે ખધાને છોલી શાઇ કરેવુ*, માલને જોડા શુ 
કામાં ભીજવી રાખવો, મ્મને ઉપલા મશા 
લામાંધી ભદ જુદો મશાલે શેષને પાવ]ા ઊ 
પર્‌ પીશવો મ્યયવા “ખલમાં ધુડવો. પછે મ્મે 
છુ'ડેલા મસાલાને ખેઠ ખીજમાં બતી નાપખ 
વાં, *#્મને મોલને થોડા શુરકામાં બીજવી તે 
મા તાખી મેલવવુ', જો ૬૨ક ધેડડો પડેતો 
6૪2 વધાર નાંખી ખેલવીને પોહલા મેરે 
ડાંતી ખાટલીમાં ભરવી. ક 

પ૭, આંમલીનીઃ યતણી--એક ફર 
૨ નવી મ્માભબી શેઇ તેતા' મડીમ્યા કાહાડી 
નાષ્મવા, ષછે તેમાં મોધુ' ના 32, કીશુમીશ 
દરાખ ॥ 32, ખાંડ ના શેર, ભા રતલ 
રાતા સુકાં પ્રરચાં, લશણુતી કલી છોધશેલી ૫ 
માઉ'શું, તથા ભાદર 0૨. ખે ખધાને 
ખેલી કાઇ કરી કારોરપેડ પ્પયલતાં મ્મથવા પો 
ટા ઉપર પીથીને મોડા શરેકા0તરા  મેલવીને લા 
હી જેતરી કડવી, છેઃ સેને . યહાં : જાહડંની 
બકિસીમાં' ભરી મેલવી.. 

.. * ૫૮૦.આુ: રદ થશંમલીની ચત 
ણેરનભિાદુ'૪ઃભાઉ'ઝ લેઇ: સેતી છાલ: એ 
ખવીઃ કહી જ તોલ! તળી ખાંમલરમાં પથ 
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રના પાતા ઉપર છડવી, પછે તેમાં ૨ માચા 
(૨7 ગરેત) મીધુ', જરા છુ'ડેલા -મર્ગાં ત્ય 
ને ૨ તોલા શ્ાાપ્યી 1ઇને છ'ડીને તેમાં નાંખ 
વી પછે એ ખધા ને મેલવી ખાટલામાં ભરવી. 

૫૮૨.કેમે્‌નીચયતખગી--કાથી કરાએ 
ને કાલી તેને કાપીને જણી ૯૭મી કરગા મ્ય 
ગમ્યો શેર દેવી, ખાદ ના 3ર, લશખુ ૨ ત્યા 
ઊ'મ, શુકાં મટેયાં 3 મફગ, ખે મશાલા 
ન પાતા ઉપ મ્યષયવા ખલમાં પીશુવા, તીયા 
રેખા૬ 7 શ્માઉ'મ પ્યાંડ ૮ શ્ૉાર'ઝુ મીયુ' 
ગને બધાને શાડીપેઠ મેલવી ખરણી ત્મથવા 
પહલાં ધાહડની બાટલીમાં ભરી ૧૫ રાહાડા 
ફધી તડકામાં રાખી મેલવા, ઘડા ધડી તેને 
હીંલવીંપા કરવી, 

પર દગપપતી ચતગી--લચણમ્‌ «1 
માાઉ'ગ, ભાખાઝી પ૫ ખાઉ'ઝ, ગાદ, મી 
સુ' સ્મને કીરમીશ દમખ, દરેક એકેક મમા 
ઊ'મુ, શુકાં લાલ મરમાં ન આઊ'ઝૃ, ગરક 
ત્મઝધી પે'ટ, એ બધા મશાલાને છડી ત્મ 
થવા પીંરીને શકો તામી પોહલા મોહડાંતી 
બાટલીમાં ભરી ૮ ધી ૧૦ રાહાડા શુધી તડકા 
મા રાપ્યી મેલવી. 

૫૮૩. કોતની ચતણી- પાકાં કોટ વેધ 
તેને ભાંછન સ્મ'દર્થી માવો કાહાડવો, પછે ન 
વતાક કો.ટતા ગર ૦13૨ માદ, શેક પછ્શા 
ભાર્‌ લીસી હલડ, મરચા નવતાંક, પોડ 9 
દ્‌” તથા ધાણા, લશણુ ગખેક પઇશાભાર તયા મા 
ર ખેક પધ્શા ભાર, બે ખધી મયીજોને ગમેક 
દીકરી પયુબ ખારીક છુ'ડવી, પછે તેને એેક લા 
%ડાંનાં નાધલા વારણુમાં *યવા કલપ્નાં કાંશી 
મામાં રખ,” લોજ નીચવવુ' એ ચટ 
ણી ખાધા જોગીજ ખનાવવી કેમકે તે વધા 
ર્‌ે દાહાડા રેહેમ્પાષી ખગડી જાપછે, 
&  - ૫2૪. કેલૉની શચતણવ-- બેમેક ચષગેો 
ગળગાતી દાલ, તયા ૮ શુકાં મરમાંને વાટીને 
જરાક ધીષણઠમાં તલી કાહાડવાં, પકે ૪ કાયા 
“લાને ખાષ્ટી તેની છાલ છોલી .કાહાડી ખધા 
ને એેક "મતમાં કયે છડવાં સ્મપવા પડવા, 


સ'ઝાર »1માર્ગી અરવ] મુ ગરેહ. 


પછે તેમાં એક ગતમચો લોંખુતો રુ 
મ્યથવા કરકે રેડવા, મે યતણી વધાયે વ 
"ષત રહેગ્યાયી ખમડી જાયછે માટે ખાધા જે! 
મી£# ખતાવવૉ, * 

' ૫૮૫. જુદ્ણાની ચતણી -૪ૃવ્ણાતા લૌ 


લા પાતરા ના રતલ, મીંથુ ૦1 રતત, રાતા 


મગમાં એક મ્યાઉઝુ, મ્'ઝ મ દરાપ્ખ નર્‌ 
તલ, કદુ ર સ્માઉઝ, લાસ ખાંડ ૨1 રેત 
લ, લથણુ ભક આાણ'સઝ. ખે ખધાંતે છાળી 
થા% કરી ખાણુનીમાં મ્મયવા પાતા : ઉપમ ૦1 
પે"ટ શા નાષ્યીને છુ'ડવુ' મવા પીગવુ. 
પછે તમ ખધાંને શાર્રીપેઠ મલવી તાખી ખં 
જા ત્યસ્ધી પેટ ગરમ કીષેળા ચરકે] ઉપર ના 
મવે1, થ'ડુ' પડેને ખાટલીખોમાં ભમ્વી, 


સિકાર હા. કગ કે. વનય, 


જન્યાજ 


૫૮૬. કાંદાના અચા પૈહેલા કાર 
ને છોલી તેતો તાહાતી નાહાની કાઢરીએ ક» 
[વી મ્મને તે કાટરીમોને મેક ર્કાખીમાં પાંય 
રવી સને તે ઉપર ધોડું' નીમત ભબગાવી 
૦1 કલાક રેહવા રોઇ જે ખારૂ' પાણી યાધ 
તે કાહાડી નાખવુ. પછે કાંધ ગેમેક ખરણી 
માં ભર્વા મમતે તેની ઊપર ગરમ ઝીંષેણે શ 
રકો નામવો પણ તે શુરેકાને ઝકાસષતી વખતે 
તેની મ્ય'દર શરકાની દરએક પે'ટે ૫ તોલો 
ક્ાલાં મરી, ના તોધણો થીતી કખાલા, -॥ તો 
સા લવ'ગ, ભને ૦1 તોલો શુ'ઠ ભેલીને તે 
સુર્કાને ઊકાલવો. ચે રીતે ખતાવેલો શરકે 
ત્મચાર્ની ઊપર્‌ માવે તીપાં શુધી તે કાંઘ ઉ 
પર તામવેો. સ્‍્મને પછે તે બરણીને ગરમ ચુ 
હુલા ઊપર મેમુ ગે દાહાડા રેહવા દેવી, તા 
હાથી ઊં ચકવાબાદ ખરણી ઊપર ખોફહેાજ્‌ કો 
ધેલા મલમલનુ' કપડુ' ખાંધવુ': બેક મહીના 
માં તે સ્યથાર તણપાર યજ; પછે લાકડાંના 
વ્તાવેલા નાકાંતા ચમગચાધી : ભશારનેઃ કાહા 9 
ડવુ, મા ૬, 


ગમાર શઊવયોગો ખતાવતગ'ગ્રહ. 


૫૮૭. ગતી કોખીજના અથાગ-- 
રાતી કોબીજના ઉપરથી ખરાબ પાતરા કાહા 
ડી નાખી બાકીના પાતરાંતૌ લાંખી લાંખી પા 
ટલી કાટરીખોા કરવી, ખને તે પાતર્‌ાંમાં જે 
કઠણુ શંનડો હોપ તે કાહાડો નાખવે।. પછે તે 
ને તોપર્લામાં ભરાં 0૫૨ ધ શરખખુ' મીયુ' 
તા'ગી, ખધાને મામાં ખરખેોતીને એક ર 
ત રેહવા દેવુ', કે ::«1 મીઠાનુ' "ખાર્‌' પાંણી 
નોકલી જરી. પક તે વાતર્‌ં ઉપાયથી મીઠાને 
ખ'ખેરી તાખી બરણામાં ભરેવા ભને ઉપર્‌ 
યી ગરમ કાધેલો શર નાખવો, પાગ થરકા 
ને ગગ્મકરતા વતતતે તેમાં ૬૨ એક બાટલી 
શુગ્કાખે ક॥ માડ સ કાલાં માાગ્યાં મરી, 
તથા “ક મખાણે'સ છ ડેલી શુક મ્પને મ 
ગઉ'ઝુ લવ'મ ના” પાંચ મોવીટ શુખી ઉ 
કલાને કાબાજ દુબે તૈથાં બે મ્ાંગલ વધારે 
નાંમીને મજબુત જુચ અથવા ધાંકયુ' ધાંક 
વૃ', પછ તેને શ્મક બે સ્યડવાડીયાં ન્ષથવા તે 
થીં થોડા વધા” ગ” ખાધામાં લેવુ'' એએ 
ગ્યચામ્ને ક ગંમચાથા કાહાડવાં, 

પ7૮. ઈડરના અચા. - જોઇએ એએ 
ટલાં ૫ ને 1 આ શુધી કકસ ખાઇવા, 
તમને તેતાં કોટલા 9હ!થ તા" થ'ડાં પાડ 
વા, જરે ઘગા થ“ડ| પડે ગટધે ખમ્ણમાં ના 
ખી બપરધી ગરમ કીધેણો શર્કો પડવો, કૈ 
જે શમ્કાતે ગરમ કરતા વખતે ૬૨ એક 
પે'ટ શગ્કાગખે ૧ તોલો કાલાં મરી, ઘોડાં લા 
લ મરમાં, ના તોલો લવ'ગ તા"મીનતે ઉકા 
લવે।. પે બરણીને નદા કપડાં ભમથવા પટ 
લા ચામડાંથી મજબત ધાંકીને, “હા શુધી 
૪'ડાનો રગ ખદધ્લાય તાંહા શુધી રહવા દવુ', 
પછે "ખાધાોમા લેવુ”, ધણા ઘહાડા ર્હેમ્માથી 
ક “«પ કે,” 

“પ:ઇ, ગર્ભના અચાર--ખંદો મુકો 
'શરભને' શારીરપંડ પેહી શાઇ કરી તેનાં કાપો 
ને કટકા કરવા પછે" તે'કફેકાને સાહાડી ઊપર્‌ 
મુકો તેલ છ 


શી પજ ચુહ્સાવમ્થી ઊતાચ એટ 
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યવી ધીખ્મો તેલકે “ લાલ કર 


[૮૭ ] 


મુકી કટકાને થ'ડા પાડવા, થ'ડા પડો રડે. 


પા પછે ગર્ભના શુમાર પરમાણે શકો લેવા, 
દર મેક પે'ટ શુરકાખએે ૧1 તોણેો કાલા મરી 


11 તોલે લવ'મ, થોડાં શુકાં લાલ મરમાં, 
યાડ લશણુની છોલેલી પલી, નવતાક દરેલો 
રઇ, ન તોલો ૬રૂ' તથા જરા શરશીગો તે 
લ ભે ખધાંને ખુબ મેલવવુ*. પછે રાઇતે ૨ 
રકામાં યહડાવી તેમાં ગર્ભના તરેલા કટકા 
મમાને શારીપૈઠે ખરમાતો કાયતી ખરણામાં 
ભરવાં, તીપાાબાદ ખબાકીને। સુરકા તથા ૨૪ 
ઊપર્યી તેમાં તા-મીને 'રાણીતુ' માહફ' સામાં 
પૈ! ધાકીને ખાંધવું, કે જેવી જણા મઇડ તે 
મા “પ નહો. ધોમ દાહાડા રહવા દેવાં. પ 
જી “૫૨ ખમાર કાહાડવાં હેધ તાપારે કા 
મથી અયવા યમમાવાં કાહાડવાં સન તમાં 
મ્છર્‌ “પ નહી તેનાં શુ'ભાલ રાશી, નહો 
તો કે મ્મપાર ખગડો જશે. 
પ€૦- માછલીનાં અમાર.-- ”ડુએ। 
ધરમના ખચાર તાઃ પટંદ.) પણુ ધગભને 
ખરે તાજા શમશની સયવા ખછ શારામાં 
છ સજા, મ્મને તે માછલાને માંદું દેપ વા 
કમ તલીને ગૃમ્ભતા મખચાર્તાં રાત બ 
નાવવા, 
પ૩૨. વાસના 1 (ખામબુ; અચાર.-- 
વાંસુતા પ્ુમધા પીલા જૅહેવા જમોનતમાથા : 
તે તેડવા વેણ ઉપરથી ચામડી (છાલ) કાહા 
ડીં નાપખી, સઅમ્ધા ૬'ગય લાબા કટકા કાપા 0 
પર્‌ મીધુ* નાંપ્યો મારાપેઠી ખરધાટાને ગે દ 
હાડા સુધી સૌપલીમપ્રા રેહત્રા દેવા, જયા મી 
ધાનુ પાણી'નીપરાઇ જશે. પછી- ગમક ખરાડી 
મો “તદન કાપેલ! પાટલા ચીપો, ઘોડાં શા 
બાં મર,' 'ઘો'ડી લશુણુંની? કલી તથા 'વાસતાં 
કાપેલા છીણ કટકા નાંખ્ણી ઉપરથી સાજજા 
મેણા, નામળે મી * જાંઘો બાટલામાં ભર 
થા. પછ તેને બક “અલગાડીમ્યા સુર્ધી તડકાં 
મા એલી શતી, જે? શ્રમ *ાંચાટનેઃ ધણાં 
તીખો *  બનેવિવૉ' જપ: ઊં તેમ થોડાં લીલા 
મમ્યા અથવા મર્યાતે સરકો ઉડવેો, 


| ૮૮.) 


પદર. આકદાનુ' મચામ.-જેપ્ગ્મ 
મમેટતા મ્યાદુ લેઇ છોલીને પાટલી પાટલી પો 
હાજી ચીપો કાપવી, ષછે તેમાં મૌધુ' નાપ્યી 
મારીપેડ "રમાતા ધ્યી ૭ કલાક રહેવા દેઇ 
ખણી મ્યથવા ખાથ્લોમાં નાપમી ગરમ કીષે 
તો થરો (ઇસા મ્ાદતા પર્માણ પરમાણે 
લેવો) ઘોડા મરી ભયને લશણુની કલી નાપા 
વી પછે તે થકા ઘ'ડો પડે એટલે ખાઠલી 
અથવા ખરણીને મજબુત ધાક મયવા બુ 
ગ રેવા. 

પડે. *ેશાનુ' અચાગ.-જાઇગે ગએ 
ટલા મ્યાદુને છોલી પાટલી પોરાધી માપો 
કાપવા, ષક તે સાળોની કણી ણી કચુ'ખ 
[ના જેવી ઝ#4ંયો ઝુતાખો કાવી કાહાડવી. 
પે તે શલાખાને ગક ખાંખુ'તી તોપલીંમાં 
નાપ્મી મારીપે] મીઠામાં "પરેમોટીને એક ક્ય 
યવા ખે દહાડા તડકામાં શુકવવી, તીસ્ખાર્ખાદ 
ગરમ કીધેલેો શર્કો (ભાદાનતા ક્ુમાર પરમાં 
ણે શકા લેવો) મ્યા'યા કાલા મરી સ્મને દરે 
લી 3૪ નાતમવી. પેષેતાં રપને ઘાદ શરકા 
મા સાર્સપેઠે થહડાવાં માાઘની કાપેલી શલ્રી 
મમા તેમાં શારીપો! ખર્મોતીને બરણીમાં ના 
ખવી. પછે ઉઊપરયી ખાકો રહેલો શરકો તથા 
મરી નાખી વે તરણુ મ્યાવાડીમ્માં સુધી ખર્‌ 
ણીને ધાકાને રેરેવા દેવાં, પણુ ડણા મછરે 
નાખે તહીં તેય તે બરછીનુ મેહાઝું કપડા 
મી ખાંધવુ' 

પ€૪* લીખુતાં અચાર.--૫* પાકા 
શ1ર્‌। લીંખુતી યાર તાર મીયા કરવી, તે ચી 
ફ્‌।ને છેક નીચે સુધી કાપવા નહી, પણુ મ્મર્‌ 
ધા લીંજઠુ સુધી કાપવી. પછે તેમાં ખારીક કી 
પેવુ* મીયુ* તપા હલડ ભળીને દાખવી, તર્‌ 
છા ભાગ મીયામે ચ*નેક ભામ હુલડ ભલવી. 
તામારખાદ તે લીંગુખોને ખેક કામતા વાગ 
ણુમા ૨૪ કલાક સુશ્રી મેક બોજાની ઉપરે ઉ 
ભા પ્રોઠવી વહેવા દેવાં. પણુ તેઢલાં વખત 
મા લોંજુને તાણ ચારે વખત ડેરેવ ફેરવ કર 


હી શા. ઝે 
«હ ** હેપી -: 24% સાદ્ની પપી ૨. 


, ગમાર ગામથી ગનતાવત સુ'કઢ. 


મંગ્મો, થાદા છુ'ડેલાં મ?ગાં, ધાર્દી દર્સી ૨1 
છ અને એક ખાઉય દરેસી હલડને લોંગુતા 
રેયમે મેલવી, એક કાયની ખરણોમાં લો” 
ભરી ઉવરેયાં શુધળો માલો નાખવો, પછે 


બરગીનુ' મોહાડુ' ખાંબી તઃકામાં તગ્ણ દહા 


ડા સુબી મલવીને ચાર પાંચ અદવાડીઓઓં પ 
છે લીંઝુને ખાધામાં લેવાં. કેટલાક લોકા ૨૨ 


કા એમાં રૈડેડ, 


પલ્પ ગઈઇતી કે નુ' અચામ્--અ. 
મી મોડાતી કરી ૫ મણને જરા પાકવા જેવી 
થાઅ એટલ તેને કાપીને ચાર ચાર ત્યથવ! 
મ્માથ મ્યાથ થીર્‌। કરવી પછે તે ચોરે્‌ને 
ગમ્મ પણીમાં ધાહાને ૪ શેર મીઠુ નાખા મે 
લવીને ખક ખરણીમાં ભરી તરણુ દાહાડા રુ 
ધી રાખવી પછે તેને બાહાર કાહાડી કે ક 
સને તડકામાં તરણુ શહા।ડા સુધી સુકવવા ધા 
૨ ખાદ ૪ 3૨ ૧૪તે જરા પાણીમાં "ખરધાતી 
તડકે મુકવવી. પછે. ફાધ્ને ભરડી તેતા છલાં 
ઝાટકી કાહાડી તેને ખુખ જછુ'ડીને બારીક કરવી 
તને પછે તેને એક લાકડાની માહીતી કથયે્‌। 
ટમાં એક 32 પાણી નામી તેમા રઇને "ઝુ 
ખકાલવવી, પછે તેમાં સુરમીયુ તેલ પ શેર્‌ 
ના"ખખીને ૪%રાવી કાલવવી. તારખાદ તેમાં પકી 
ર માલ મેલવી મેકર] કરવી, ગે કીધા પછી 
ઉપલા કેરીતા કટકા સ્મધત્રા મીડાને ૨૫માં 
નાખી તેમાં પ 3ર પખ્વાડક, મ1 સૈર «લડ, 
૭1 32 મરી શ્મને નવટાક ૭૨ નાખીને એ 
ખધાને મારીપૈ)ે ખરમાટી જક મ્યચારની ખબ 
[ણીમાં ભરી, તે દુબે ભટવુ ઝુરસીડુ' તેલ 
ઉપ૩2યી ફેડવુ' પછે તે ખરેણીનુ' મખોહેડું ખા 
ધી તરણુ દાહાડા સુધી 31૫મી મેલવી. તરીને 
દાહાડે મ્યમારને તલાંગ્મે ઊપર કરવુ'. એ પ્ર 
માણે તરીજે તરૌજે દાહાડાને મ્યાંટરે મહીના * 
સુધો તધે ઉપરે કરીમ્યા કનુ, ને મહ.ના પ 
છે દર ૫૫ દહાડે ભેકવાર ફેરવવું, મ્યને એ 


જ રીતે હમેમા ફેરવ ફ્રેસ્વ કરીયા કરવુ”. . _ 


 પલ૬. ચાંપા કેરીનુ' અચાર--૫ મ 
ગ “મીની ચાર શા ચીજ વલગી રહે એ 


સ'ઝા2 ઊપયોગી ખનાવત ઝસુંગગ્હ. 


રીતે કાપી ગગા મમ્મ પાણીમાં ધોહી નાખ 
તે ૪ શુર્‌ મીંથામાં તમ્સ ઘહાડા સુધી ૩"ખી 
મેલવી. પછે તેમાંથી માહારી કારો કરી રાધતી 
કેમ પરમાણે ૪ શે) રાઇ કાલવવી(જુગમાં ૨1 
શતી કેરીનુ શ*મગપાર નાગ ૫૯૫) અમે પરમાણે 
ગાલ વીંમેરે નાખી મેલવી તે કેરીઓમાં રાઈ ક 
તથા મરી ભરી! ખરણીમાં નાખી સરમીપાં તે 
લમા દુબાડવી મ*્મને ઉપલી રીત પરમાણે ડ્ર 
વ ફેરવ કરીમ્માં કરવુ. 
પટ્ટ, મેથીયાં કેરીનુ અચા૩--૧મ 
ણ કેરીને ઊપર પર્માણે કાપી તથા રાધ્તી કે 
“માં કહયા મુજબ (જગા રાધ્તી કેરીનું ત્ય 
ચયા૨) નીમકમાં નાખી તથા સુકેબ્પા પછે શુર્‌ 
શીપાં તેલમાં ર શેર મેથીને ફ્‌ક્વી, ગને 
પછે ગા શૈ? સુકા લાલ મરમાં તથા જરાક હીં 
ગને પણ મીંદા તેલમાં શકો, ગ્યા શધલાને 
ખાગીક છુ'ડવાં, પાર બાદ રાઇતી કેરીતી રીતે 
રઇ તઇ્યાર કરી તેમાં મથા વગેરે નાખી થે 
ડો ગરમ મશાલે તાખવે!. પછે એ સઢવે કે 
માંતા ચીરેમાં ભં કેરીએને ગુર્ીંપાંમાં 
દુબાડવી, 
પક૮. ખાગ્કંનુ અચાર--૩ કલાક સુ 
ધી ૧ મણુ ખાર્કને ધ'દા પાણીમાં ભીજવી 
રાખવા, પછે તેને શુકી કમી ૧ શેર તીમકમાં 
એમેક મત રખો મુકવી, ત્મને ખીજે રાહાડે 
૩3 શેર રઇને રઇની કેરમાં કહેમ્યાં પર્માણે 
(જુગમા શઇતી કેગૈતા અચાર) તઘધ્યાર કરી 
ખારેકને તેમાં મેલવી ક જોરી યમી 
પાંમાં દખાતી. " 
 _. 'પદ્છ, કેલાનુ અચાર--મણુ 4 કેલા 
ને 3 ફેર મીઠામાં ૮ ઘહાડા સુધી રાખો મે 
લવાં પછે ખાહાર' કાહાડીને તડકામાં ૩ દાહાડાં 
સુધી: તડકામાં. સુકવવા. પંછે ૧ ડેર સરસીયા 
માં: કાલવી કલા. તા તાખી ચીશથીયામાં 
હ ક ક ફેક, 
: 9૦? કશ્મદાનુ ગથાર--૫ શર કર્‌ 


માને. ગરમ પાણીમાં માથરે મા ક્લાક સુ 
જે ક ભીજવીઃ 'કખવાં,: પછે 'એક' માટીના વાગુ 
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ણમાં નાખી ના 3૩2 નૌમક ઉપરથી ભમરાવ 
વુ*; તમને તે મીથામાં ગાઇને તપ્પાર થાય 
એટલે વાપડવુ. ી 

૬૦૨. આંબલાનુ અચાર--૫ 32 
મ્માંબલાને ગરમ પાણીમાં ખેઠ ધડી (શ્મર્ધે!, 
કલાક) ર્‌ા"ખવા, પછે તેને માહાર કાહાડી જ 
ર1 સુકા કરી તેમાં ૧॥ પાર? નીમક નાખા 
મેલવીને તરણ ફાત સુધી રાખવા, તાર પછે 
તેને 3 દાહાડા તડકામાં સુકવીને નવઢાંક રાઈ 
માં (ર૪તી કેતા *ાચા2 પરમાણે) મેલવીં 
મુરસૌમ્મામાં રા"ખવા. * 
૨૬૦૨. બોરનુ' અચાર-શારા તાન્ન 
પાકાં પ 32 પારને ધાહીં શા૪ કરી એક તા 
પલ્ીમાં ભર્રી ઉપરથી ષોડું તીમક તાખી પય* 
મોતીને ખક રાત રહેવા દેવુ, બીજે દાહાડે 
તૈ ખેરને તડકામાં સુકાતાં કરવાં એ પરમાણે 
3 તમથવા ૪ દાહાડા વર તડકામાં સુકવવા. 
પછે ખોર સુકા/ને લાલ થાએ ટળે તેને 
મ્મેક ખરણીમાં ભર્મી બે બાતલી શકક તયા 
૨ શૈર માલને સરકામાં મેલલી ગરમ કરી બા 
2માં નાપ્મવો, પછે ઉપરથી સુકા લાલ મરચા 
તા થોદઘ ખી ના"યી, ખરણી ને મજબુત ધા 
કો રાખવી, જે! મીથાશ વધારે કરવો હોયતો 
ગાલ વધારે નાખવો. 

૬૦૩ કુમાર્નુ અસચાર--કુમાગ્તા પા 
ઠાં લાવી ઉપરતી છાલ છોલી તાખી તેના 
ગર કાહાડવી। પઝે તે ગરને એક રાખતી ભ 
રૂલી તોપલીમાં નાખી એક રાત સુધી ર1" 
મેલવા. બાહાર્વને તે ગરને રાખમાધી બા 
હર્‌ કાહાડી માહાઢા પાણીના ભરેલા વાડણ 
મો નાખી ખુબ છબછબાવીને ધાહાવા, અ 
ને પછે તેતે બીજા સોજા પાણીમાં ધોહી સુ 
કાતાં ' કરવાં... ભારખાદ ૧ શ્‌? ગરે ખે પઇશા 
ભાર્‌' નીમક લગાડીને તસ્ણુ દાહાડા સુધી ત 


ડમાં. સુકવી ઉપર પર્માણે રાઈ તઇધેોાર ક 


રને (નુખો રાધવી કેરીના અગતાર) તેમાં 
મલવીને મુચ્સીપામા' દુખાડવી, 
૬૦૪ લીલા મરચાનું અમાર-૬ ઝે 


| €૦ , 


૨ લૌલા મર્યાં લાવી તેને ખેક . ખાજુયી 
છરી €ર કાપ પારીને મેક ક્ાયના વાશ 
છુમાં ૨ખવાં પછે તેમાં ૧ નવટાંક તીમક 
નાખી ગરકામાં બોલી, ૨1ખવા, 

 હ૦પ. બર્ેતા બનાવાની ટ્રીત-થો 
દી પાક ઉપર ભમાવેલી શારી કેરીએને પાણી 
મા ખાળવી, પછે તેને પાણીમાંથી બાહાર કા 
હાડી ખલી હવામાં છુતી છુતી વખાતી કર 
વી, તમને જપારે્‌ કેરમ ધણી ય'દો પડે એ 
ટલે ખેક ખરણીમાં ભરી ૬૨ ૧ પે'ટ ઞચકા 
ખે ૧ તોલે કાલા મરી, ન॥ તોલો લવ'ગ, 
થોાદી લશણતી કલી તથા ન 3૨ રાધ્ને સ 
૨કામાં યહડાવી કેરીતી ઊપર રેડવો. પછે મ 
જખુત ખર્ણીનુ' મોહેાડું' બાંધી ૨ાખવુ'. શુ 
*કે કેતા પરેમાણ પરમાણે શેવે।. 

૬૦૬. પાણીના અગચાર્‌--૧ મણુ કે 
મી શારી પ્રુમણી લાવી તેના દીચકા સાધે ધો 
હીને શા% કરવી (દીચકા તોડવા નહી) પછે 
તેને ખેક માટીના વાશણુમાં *્મથવા બરણીમાં 
નાખી ઉપર્‌ શારીપે! મીથુ ભભરાવી કેરી ના 
ખવી. ૬૨ મણુ કેરીખે ૪ 3૩2 મીયુ નાખ 
વુ, તાર પછે કેરીતી ઊપર કેરીના તુટેલા બી 
“1 રીચકા નાખી ઉપર ખુખ દખાત મુકી 
(જો વાશણુ ખબોહેતુ હપતો વધારે કેરી ધ 
બવી) ૪ દહાડા શુર્ધા મીથામાં રેહવા દેવી. 
પછે ગમ કેરી દુષે એટલુ” કુવાનુ તાજી' પા 
ણી રેડવુ'. જો પાણીને ખદ્ણે સો તાડી 
નામી હે!ય તો વધારે શાર થાએકે એ મ્મ 
માર્‌ ખાર માગુ સુધી રહેછે, હ 

૬૦૭. ન્માબોસી બનાવાની ટ્રીત-- 
નોઇઇએ જેટલી કાચી શારી કરીએ લેઇ ઊ 
પરથી છાલ છેલી નાખી તેતી ખપે ખઅયવા 
પાર્‌ માર્‌ ચીય્‌। કાપી કાહાડવો ( કેરીની મે 
ટલી લેવી નહી) ૧૭ તે સીરરીઆને ગારી 
પેડે મૌયામાં "ખર્માટીને તોપલીમાં ભરી મ્મે 
% દાહાડે। રેહવા દેઇ, તડકામાં શાદરી ઉપશ્‌ 
પાહા પાયરીને સુકાતા નાખવાં. જાહાંશુધ] 
તે સુકાધ્ને કાણુ થાએ એટલા દહાડા તડકા 


મુ'ઝારે ડપયોગી બનાવત ગમ્રટ. 


માં કાખ્ધી ખેલવાં પછે તેને. હાતે હાતે ચોલી 


રારીમાં પાધ્નને ગરમ, જગા ઊપર્‌ તાંગી ર 


ખવી ભથવા માટલાં. તથા કનદસમમાં.૯ શ 


રી મેલવી, 
નહ દ 


'મશાલો. 


૬૦૮ રારો મશાલા--૬૨* ૧. તોલા 
લાલ સુકા મરમાં ના તોલો, ધાણા ૧ તોધે, 
હલડ ૨ તોલા, ધાણા તથા ૪૨'ને ખેક વા 
શ્ષણમાં નાપખખી જરાક શેકવા, ભતે ખાકીની 
ચીજોને એક ખે ક્લાક તડકુ' રદેણ્ને બધાતે 
ખારીક છુ'ડવુ' ત્મથવા દલવુ*, બને જેટલે 
જોઇએખે તેટલો ગમાથી નાખવો. 

૬૦૬. ભઇ ખાનોા મરશાલોા--ધાણા, 
૪3*, મરી, એ દરક એકેક તોલે, તયા 
હલડ ૨ તોલા, સુકા લાલ મરચા ન॥ તેલો 
હો'૬ લોકો ખે મશાલામાં ૨ વાલ હોંગ નાં 
એછે, ખે ખધાને ઝારીપેડે તડઝુ દેઈ, ખારરીક 
છુ'ડવો, ગ્મને ભજગ્માં તયા માઠીયા, રેવ 
ખતાવતી વખતે તે મ્માટાના સુમાર પરમાણે 
મશાલેો નાખવે. 

૬૧૦. ગરમ મશાલે।--”ચઇછલ, જ 
વ'તરી, તજ, એલગયાઘણા, લવ'ગ, ગ્યાખયા 
દાલા મરી, ૭૭૨ તમને શાહાફ૩૨. ગમે દરે 
ખેકેક તોલો તેવો, પછે ગેસ ખધાને તડકાને 
તાપ રેખર્‌ાવી બારીક છુ'ડવો શ્મયવા . દવો, 
પછે કોચના ષ્રુયની સીમીમાં ભરી મોલવે. 
 હજ૧૬૧. કરીને મશાધો(કરી પાઉદર)--- 
તજ 2 દરમ, કાગડી મરી ૬ ધામ, હલડ 
૨ મ્માંઉમુ, જવ'તરી ૧ દરામ, લવ'ભ ૧ ૬ 
રમ, ચીણી કખાલા 3 દરમ, જાએપલ ૪ 
દરમ, ધાણા ૬ મ્માઊગુ, વલોગ્મરી મા દક્ષ 
મ. એ ખધાનો ખારીક ગુંકો કરી મેલ 
વી નાખોને સુકવવી. પણે કાચની' બાકળીમાં 
ભરી મેલવુ'. 


૬૧૨. મદરાપ્રી કરીમ, મશાશા--૭ 


મ સામે 


8૨ ૨ ભાંઊસ, ધાણા * મ્માંઉમુ, કાગડી મ 
શ ના ગ્ાાંઉમ, કાલા મરી ના શ્માંઉઝુ, 
બેલશી ના શ્માંઉમુ, સુવા ના માંઉઝ્‌, ખે 
થી મા અઆઉશસ, તજ મા બાઉમુ, લવ'મ 
૦1 મ્માઉમુ, જાવ'તરી «1 મ્માંઊઝ, હલડ ૧૦ 
અમઉઝુ. ભો દર ક મશાલાને જુરો જુરો 
છુ'ડીને છો જુંકો કરવો બને ગ્ાતથુ શમા 
ગલ જરા તાપ રેપ્યાડીને સુકવવા, પછે દરે 
ઇ મશાલાને બેક ખોજમાં ભેર્લાને ઝામોપેડ 
મેલવી નાખવા, તીયાર બાદ બધાને જર્‌ાવા 
૨ યેહ્વા દેઇ નાહાની કાચની " સીમીઓએમાં 
ભરી મજખુત ખુચ મારવા, તમને જેટલુ' જો 
"બે એટવુ' ભેમાંથી કાહાડીને વાપડવુ*, 
૧૩. માસ, માછલી તથા મર્ધીની 
કરીના મસાધે--લીલા મ્યથવા સુકા મરમાં 
૮ થી ૧૨ ન'ગ, હલડ ૧ તેલો, ધાણા ૧ 
તોધે, ૭૨* ન તેણે, બોલથી ૨ માગા 
(૧૨ ગરેનને! એક માસો થાભેછે) મેથી $ 
માસા, સુ' 3 મામા, કાલા મરી ૧ તોણો, 
નીમક ૨ તોલા, લવ'ગ ર્‌ તોલા, જવ'તરી 
૨ તેલા, તજ ૧ તેશા, નાલીએેર ૮ તો 
સા, છોઉેલી ખદામ પ ન'ગ, પખપમુખમુ પ 
તોલા, કાદાની કાપેલી ૭ણી કાતરી એક થ 
બચો ભરીને, લશણની ખષોલેલી કલી ૧ થી 
૭ ન'મ, ધોદી મ્માંમાસી, જરા ભ્મામલી, 
લીંખુના રમું ન ખાંઉમુ, મષેો અથવા દહી 
3 યમાં ભરીને ખને ધી 3 ચમથાં, ઉ 
પલા બધાં મમાલાને પઘર્ના પાતા ઊપર્‌ પી 
મીત તેનો ત્રોણા ખનાવવો *મને 'કોધખી જત 
ની કરો ખનાવતી' વખતે તાખવુ', જેથી કરી 
પણી ગૃવાડ મ્માથેછે. પણુ 'જો પોદો ત્યધવા 
મ કરી 'ખતાલથી હોય તો તે કરીના પરમી 
રમાણું વધતો *થવા ઝોછ ઉપણા મ 
હયા ખનોૉવી મે માવા, ક & 
૨. કૈવામા, મસાષો--છેપિલી શ 








લમમી'' 





માંથી જેટલે” જખ્મ થરણો શેર 





ઘટક, 


ઊપયોામી ખનાવત ઝગ. 


ધ તવરાંક,' ધશ 
ત્તાઃ 'તવટાંક, માકેર નવઢાંક, હહ ભરરીદાણું ન ન 


[૯૨૧૨ | 


લાડવા અથવા કોઇખી જતની મીધાપમાં તો 
ખો હોય તેમાં મેલવવો, એ મમાધા કેટલા 
નાખવો તેનો'ક'૪ સુમાર નેધી, પણુ $ જે નાં 
ખનારની મર૪પ૫ર૨ મ્યાધાર રાખેછે. 

૬૧૫. થાવેલધાં નાખવાને ગરમ 
મસાધલોા--૪૨', લવ'ગ, એલચી, ખાદીમ્માં 
ન, તજ, ભાતે મોોખા કાલા મરી, એ ખબ 
ધાને ધ'ડીખમા વગર્‌ ળા માખવો, % 





5. ન 
દેસ માંઠાઈ 

૬૧૬. ખાંડની ચારણી (શીર) ક્ર 
વાની રીત,--૪ 3૨ શારી ખાંડ મેઈ તેમાં 
૧ સેર પાંણી નામી ચુટુલાપર મેલીને ઊકાલ 
વી. પછે ૧ સેર તાજુ ૬ લેઇ તેમાંથી ધેદદુ 
ધોદ્‌ ખાંડના સીરામાં છાંટતા જવુ' ખેટલે તે 
ખાંડનો મેલ ઉપર મ્માવ3, પછે તે ઊપર 
ભ્ાવેલા મેલને (*્યાધરાંની ચમથયી) કાહાડ 
તાં જવુ. યે પ્રમાણે «પારધી ખષુ સેર ૬પ 
થ૪ રહે અને સધષણા બેલ ઉપર્‌ મ્યાવતો બ” 
ધ યાય તીમ્મારે એક ખીજા વાગુણુમાં નામી 
ગ્મા "ખાંડના પાણીને ગાલી લેવુ, ત્મને છર 
થી ચુહુલાપર મુકીને ઉકાલવુ' ત્યતે સીર થા 
ય તીમ્માંસુધી યમયથી હીલવ હીલવ કરીમ્મા 
કરવુ". પછે તે મીરે! પાકે થયોચ કકે તહી તે 
તપાસવા સાદ ચમચને વલમેલી ચાશણી (મી 
રતે મ્માંગણી લગાડી યમટીમાં દાખવો ભમ 
ને ષમતી ઉધાડતાં મ્માંગલો ભ્મને મ્મંગુધા 
ની વચે જેઢલા તાર્‌ યામમે તેટલા તારી થા 
મણી જાણુવી, *્મને જેટલા તારી માક્ષષ્રી 
કોઇમખ' તા તારી થાએ એટલે ઊતારવી. 
જેમ એર્‌ ધાર્‌ વધત ગરમ થાએછે,. તે 
મ તેમાંથી તારે થંધાર્‌ નીક્લવા માંડેછે, સ 
પરમાણું બકધી તે શાત તારી માશણી બને 
છે, ભ ત્ર જુદી જૂ જરા જાતની માચાઇ બ 


નાવાતા કામમાં મમ 


૧૭, ખાજાંતાં માણનું પડ, "યુદ 


પ્રે 


ભ અથવા પાઇને વાસતે) બતાવવાની શે 
ત, - એક વામણમાં ૧। રતલ આરેલા મેડા 
ના શ્યાટામાં મા"ણુ ૦11 2તલ, તથા પાંણા 
ગ્મમ્ધી પે'ટ નાપયી ઝારીપેડે ત્માટાને મગ્‌લાં 
બેલરવીને ખાંધવો, મ્મને પછે તેને અ કલાક 
ધો રેહેવા દેવો, તીશ્યારબાદ બીજા ૦॥1 2 
તલ મા"મણ લઇ તેના 3 ભાગ કરવા. સ્મને 
ગક કઠરટમાં મ્મંઢા ભભમવીને માખણુમા| 
મલવેલા ભમાઢાને તેમાં ના"પધે વેલણે વણીને 
"1 ઈચ જાદુ પડ કરવુ', સ્મને તેની ઊપર 
માખણનેો મેક ભાગ લગાડો ઊપર જરા સમા 
“ટા ભભમાવીને તે સ્માઢાના વણેલા છેડાને એએ 
ક બજા ઊપરે વાલીને »રીથી વેલણું વણાને 
ઉપરની માક ફે્‌ાટલી જેવુ કરવુ*, વલી પા 
છા માખણનોા બીજાં ભાગ લગાડી જરા ખા 
"મા ભભરાવી એક બીજા ઊપર છેડા વાલી 9 
ઢીયી વણવુ'. જાંહાંસુધી માખ્મણ થઈ રહે તી 
સ્માંસુધી ખાઢાને માખણ લગાડી છેડા વા 
લીને વણુતાંજ જવુ” પછે જે રકાખીમાં માંણ 
નુ' પડ કર્વુ' હોય તો તે તઈઓઆર્‌ કાંવેલા 
માણુના મ્માટાને રે।ટલી જેવુ' વણી તેમાં પા 
થરવો. ગમેવી રીતનુ' બનાવેલુ' માણુનુ' પડ પુ 
ડીંગ “થવા પાઇદીશ. બનાતી વખતે કામમાં 
ગ્માવેછે. જો ગે તળત્યાર કીધેલા માણતા 
ત્માઢાના કોડોમ્માં ખનાવી તેમાં ગીઇમાં તરે 
લ્લા "મીએ ત્મથવા ગીઇમા તરૈણેો મેવાનો મ 
શાલે। ના"મી તેમાં તરણું અથવા ચાર ખુણે 
ના સમોસા ખતાવી ગીઇમાં તરી કાહાડશોાતે 
"મીમાના તથા બદામ દરા"મના મુમોસાં બ 
નરી. 


મૃમાર 


૬૧૮. મરશાલેદાર્‌ બરફી બનાવાની 
રીત--૧ મણ દ્ધતે કડાધ્માં તાખી ભદી 
ત્યથવા ચુહુલા ૫ર ચુકી તલીગમે ખુખ તાપ 
કરવા, ગ્મને તેને તહવાતાથી હીલવી હીલવી 
ને ૮ શેર માવો ઊતાર્વો. પછે ૧૨ શેર ખાં 
ડની ગોલી પડતી ચાશણી કરીને(જુએ ના * 
૬૧૬) તે માયા એ ચાશણીમાં મેલનીને પટ 
*ાતા થાલામાં સ્ખથવા પપમચામાં તા"ખી કા 


ઉપયોગી ખતાવત ગ'ત્રઠ. 


ટવા, પછે તેની ઊપમ ચારેઈ, ગેલચાદાથપ 
પશતાને ઊપરથી ભભગાવવા, મ્મને તે ડડે 
ગ્મટલે છરીથી કાપ પાડીને ખરના ક. 
તકા પાડવા, પ ન 

૬૧૬૯. માવાના પૅ'ડા બનાવાની ન 
ત-ન॥ મણા દૂધને કડાઇમાં નાખી ચુહલા 
પરે મેલાં તલીએ ખુબ. તાપ કરવા, ત્મને તે 
ને તવાતાયીં હીલવ હીલવ કરીને ૪ શેર મા 
વા ઊતાર્વો, પછે ૬ શેર “પાડવા માલા પડ 
તી માશણી કરાને એ માવો ચારણીમાં ના 
ખવે.. પછે હીલવીને ઠરવા દેવો, મને: ઠડે 
મેટળે તેમાંથી ધોડા ધોડા માવે સેઈ. પાપા 
કરના પેડા વાલવા. બનાવતી વખતે તેમાં 
એલચીદાણા તથા ચારેલી મેલર્વાને , બતાવ 
સો તો મગાલાના પેડા થરી. 

૬2૩. જલેબી બનાવાની મ 
૨2 મેડાને «1 શેર ધૉાંમાં બાંધવો પછે "તે 
ધીમાં બાંધેલા મ્માઢાને $ દહાડા સુધી પા 
ણીમાં રા" મેલવો, પછે તીજે દાહાડે તે 
ગેડાના ત્માટા પ્યુબ ધોલવે।. તીયાર્ખાદ એ 
૪ મટાડીની નાઢલી લોટી સથવા નાલીએેર 
ની કાંઢલીના તલીયામાં જેટલી નડી જલેખી 
બતાવવી હાય તેઢલુ' કાણુ' પાડવું, તમને એ 
૪ કડાઇમાં, ૧ સૈર ધી પુરાંને ચુહુલાપર્‌ એ 
લીને પ્રુખ કકર્‌ાવવુ, પછે તે કાણુ પાડેલી 
કાઢલી મ્મથવા લોટીમાં તે મ્માંટા ભરાને. ધી 
માં તે નાકામાંથી ખાઢાનતી ધાર કરીતે, ચે 
ગરાતી રીતીયી વચમાં ગાંઠ, પાટીને; જલેબી 
ના નવાં ત્રોલ ચકણડાં કરવાં, પછે તે મક 
ડાં તલાઇને લાલ થાય  એેટધે કારા. (બાંધ 
લાની. મમચ) યી કાહાંડીને.... ભાગલયી, ર્‌ 
3૨ પ્માંડની યાર તારી ચાશમી (જગ્મ તાન 
૬૧૬) કરને તે જ્લેમીના, ઘીંઇમાં તશેલા મચ 
કળડા શીશામાં બોલી કાહાડવાં. . એ . પસમાં 
ણે તે ,ન્‍્માટાતા બોલ કપડા કી. તલીને 
ત્રાશણીમાં , બોલી ક'હાડવાં. .. ...... 
,, 4૧૨૧. મૌથાઇનો . સીશ્ બનાવોની 
રીત -3, &નંફ્રેડ બહનો સમાટો , ગમવા મેડા 


મસા? ઊપયોગી બનતાવત સહ. 


ને, ૧ જેર ષીમાં નાખીને ખુબ ભુ'જને લા 
લ કરવો, અને જપાર્‌ે સાટા લાલ થાય એમે 
ટલે ૧॥ 3ર ખાડનુ ૨ શેર બાણી કરી ખવડ 
ને દાહવવી, પે 1 શર ખીજુ પાણી લેઇ 
શેક બીજા વાશણુમાં નામી ચુહુલાપર મેલી 
ને ખુખ ઉનુ* કરવુ'. પછે તે ભુ'જેબા તમા 


ઢામાં પ્ાંડનુ' ૨ સેર પાણી નાખ્મવુ'? નમને 


તે ઉનુ' કીષેવુ* ૧ શેર પાણી પણ તેમાં ના 
મો ચુટુલાપર ખેલી તલીગે ખુબ તાપ કર 
વા, પછે તે ખધુ પાણી ત્માટા પી “અય ગેટ 


લે ખુખ હીલવીને ઉતારવુ'. શાકરનેો શીશ 


પણુ એજ રીતે થાયછે. 
ખદ્લે શકર લેવી. 

૬૨૨. મીથાઈનેો માલનો શીરો બ 
નાવાની રીત--પ્રઉનો સ્માટા ૧ શર, ખી 
૧ 32, મોલ ૧ શૈર. એ તરણુટે ભાગ ખરા 
ખર્‌ શુ'મ ભામે લેઇને ઊપલી રીતે (જુઓ 
નાન .૬૨૧) બતાવવે. . 

૬૨૩. બાસુદી બનાવાની વિમા 


પણુ એમાં પખયાંડને 


મણુ તાન દુધને કડાઇમાં નાખી, ચુહુલાપર્‌ 


મુકી તલીએે "કુખ તાપ કરવો, વછે તે દુધને 
તવાતાથી હીલવી હીલવીને ધણુ' ધટ કગ્વુ'. 
જયાર ખે દ્ધ બરીને સ્‍્યાશર્‌ ૬ શર રહે, 
ને જરાક વાંડદી પડે ટલે ઊતારવુ', તીપા2 
ખાદ, તેમાં શર એકે ૬11 232 ખાંડનું ગુર્‌ 
તઘા મસધલી જાતનો ;મેવાનતો મશ્ચાલો નાપ્ખ 
વા. (જીબા ના* ૬૧૧૪) ક 

“ ૬૨૩૪. હલવો ખનાવાની તેસે 
શેર ધરતા દુષે, ૧1.32 ધી. : કડાઇમાં પુરી 
તેમાં, તે-દુધત્તે શકુ". (જાએ ધઉનુ' દુધ 


કદડવાની રીત-નાન ૬૨૫) શેક્તે પક્ત જ. 


રક લાલ થાય એટલે ઊતારી પાડવુ'* પછે ૪ 
મેર ખાંડની કુયા પડતી યાશણી ક્ષને-તે 
સેકેલુ' દુધ તેમાં. નાખલુ'; પછે તેમાં; મણે 
લુ જ્પધબર જવ'તરી% જેો્‌લેજી હ યદ્મ ઉરે. 
મરવાનો કશા તાપી જસમ *#:.૬૧૪). 
ક સેઇ ક રમા. રીતે ચકતાં પાડવાં... 





પૂજન. 
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” ૬૩૫, કશું: દુધ ફાહાડવાનીગત--" 


[ ૬૩ ] 


રે. શેર ધર્શ્ પાણીમાં ભીજવીને ખૈ રાત પા- 
ણીમાં 2"મી મૃકવાં-પછે તરીજે દાહાડે તે ભી 
જવેલા ધઊને એક મખોહાતી કડરેટમાં ગ્યધ્વા 
ખલમાં નાખી ખુખ છુ'ધીને તેનુ ૬દુધ કાહા 
ડનુ'-તેમાં શેરે શેર પાણી રેડીને ધઊને “અબ 
ગોલોને, ભેેક કોણા કપડાથી તે પાણી ગએક 
ખીશ્ન વાસણમાં ગાલવુ', પછે તે ભીજવે- 
લા ધઊને નીચવીને કુથાં કાહાડી નાખમવાં, 
તે તે ગાલેલા પાગીને ઠડવા રેવુ'; તે પય 
ખ થડે મેટલે ઉપર ઉપમ્ષી પાણી નીટારી કા 
હાડવુ'- શમે પ્રમાણે પાણી નીતારી કાહાડી તા 
ચ યડેલા દ્શ્રના વાગુગને તડકામાં સુકાવા મે 
લવુ'-થોાડું સુકાવા સમાવે એટલે ઘણીયી તેના 
કકડા કાપી ઝાર્સ પેઠ તડકામાં સુકવધુ”. 

૬૨૬, શાક્રગના માલષુરા બતાવા- 
ની રીત--૧ શેર ધઊના આાટાને થાલી 
ને સોજો કરીને પાણીમાં, મ્રેલવવો- પછે તેમા 
દરેલી શાકર ૧ 3ર તથા ના તેલો મ્ાખા 
મરી નાખીને શારીર્પેડે મેલવવુ'- તયાર્ખાદ છા 
લકા પેયાનામાં ૧। મર ધીઇ ના"ખી તલે પ્યુ- 
ખ્‌ તાપ કરી ધીને કકરાવવુ'- પડે પેધેલુ' ગ્માટ! 
નુ ખમીર ગમેક જુલીપામા લેહને તે બીમાં 2 
ડવુ”, બમેટલે ધીમાં રેડતાને વાર ગમેક નાહાનાં 
કટલી જેવડો માલપુર થઇને ઉપર તરી મમા 
વર્‌ે તમને લાલ યાય ગેટણે મારાથી કાહાડી- 
ને એકખીજા વાશણુમાં નાખવો, મે પ્રષાણે 
જપાંસુધી ભ્યાટા હોધ તેઢણો પનામાં જુલીગ્મે 
મ્ાટા તાખી એકેક બતાવી કાહાડવો. જો મો 
ફાલતુ” વાશૃણુ હોપ મને ધીઈ ધણુ હ્રાપ તો 
ખખે તરણું તરણુ માષે તલી કાહાડવાં, . 
* ૬૨૭.“ખાંડના માલપુર બતાવાની 
રીત--૧ 3ર પઊને ભ્માટા ધેધને પાણીમાં 
પોલવો ને શારી સુધ કરીને 1 શેર "માંડ તે 
માંકુતાખીને પેલીને “મીર કરવુ, શને તે 
ખગીરને, ઉપર પ્રમાણે 8૪ (જીએ તાન ૬- 
૨૫) 'માલપુ॥ તલી કાહાડવાં. 

' ૬૨૮. શોલતા માલંપુરઃ બાવાની 
યો ૩83 માલને પાણીમાં પીગલાવવેો ૫- 


[ ૯૪] 


કે ૧ શેમ ધનો સમાંટા લેઇને તે મોાલતા 
પાણીમાં ખમીર કરવુ, તમને ન! પધ્યા ભાર 
ખાખા મગા તેમાં ના"નીને ખાચરે યા પા 
શર ખમીર મેક મોહાતા જુજીશ્મામાં લેપને 
છાલકા પેતામાં “થવા કડાઇમાં ૫ શેર બધી 
પુરી કકરાવોને તેમાં તે ખમીર રૈડવુ'; ને તે 
માલપુર્‌। તલાઇને ઉપર માવે ભટલે મારાથી 
તે માલપુર્‌। કાહાડી લેવો. બેજ રીતે બધા 
તાના બનાવવા. 

(૨૯. ખાજા બનાવાની રીત --ધળો 
નો મેડો ૧ શરતે પાણામાં કણ બાંધી ગેોં- 
સો કર્મી ખુબ મશબલીને ધુ'ડવો, મગુલતાં તેમાં 
*1 332 ધી ગુમાવવું. #પાગ્બાદ ચમક કડાધમાં 
નવશાંક ગી# નાખો મ્માટાનો ગાઢા નાખી, 
«721 અચકચર્‌ અુ'છ કાહાડવો. પછે પેલા 
મે'ડાની કનતક૪ બાંધી વણીને તેમાથી ષોર્‌ 
ચોર્‌। મ્માંટા લેણ તેને 'ોડોપા જેવુ ખતાવી, 
તેમાં પેલે ગીઇમાં શ્રુ'છ કાહાડેળો સ્ાઢા ભ- 


રીને વેલણુધી વણી મોલ પોલી જેવુ* બનાવ 
લુ, પછે તેપર્‌ છેલી ત્માંગળીધી મ્મયવા વેલ 


ણયી હાર્‌! હાર્‌ નાકાં પાડવાં, મ્ષને કડાઇમાં 
૦1 શર ધી નાખી ગેકેક તલી કાહાડવાં, 
૬૩૭૦. ઘે'વર ખનાવાની "ડત--૧ શ 
૨ મે'ડાને મ 3૩2 ધીમાં મારી પડે મેબવવા, 
પછે પાણીધી પુ કઠણ બાંધીને મેોણે કરવા, 
સ્મને તેને એફ વાશણમાં નાખી તેની ઉપર 


ઊતાં પાણીની ધાર નામીને પુખ કેલવવો, એ 


બી રીતે ઊના પાણીની ધારમાં કેલવતે કેલવતે 
માલપુરાતા જેવુ" ખમીર કસ્વુ,- તારખાદ એ 
ક નાધલા પેતામાં ૧ રર ષી પુરાને તળે 
"યુખ તાપ કરી, એક કછીમાં ખાચરે ૧1 
પાપ્ેર્‌ છેને. મીધમાં રેડવુ' એટણે-તરીને ઉન 
પર પુરીતી મા%ક ગ્માવે તેતે ડ્રેરવીને માસથી 
કાહાડવું'. પછે મખ્યામલથી તઇઆર કરી રાખે 
લી ૨, 33 "ખાંડની યાર તાર ચાશમી (જુ 
એમા નાગ ૬૧૬.) કરીને તે તલી કાહાડેલુ' 


ખે'વર યાગુણીમાં ખોલી કાહાડવુ'. જેવી રી. 


તે કેક ગીધમાં તલો ત્રાશણી પાપને 


ગ'ઝા2 ઊપષોગી બતાવ સગગ્હ. 


કાહાડવા, 

૬3૧. કેઉપરાપાક બનાવાની રીન- 
જાઇમે એટલાં નાલીખએેરના કોપરાને ણાં 
ખમણી, થાર તારી ખાંડની ચાશણી કરી તે 
માં મેલવી તાખી એલચીદાણા ભભરાવીને 
શ્મેક થાર્લામાં તાખી ગરપ્યુ' પાઠરીને થરના 
જેવુ'. પછે તેના છરીથી તરણ તરણ મ્યાંગલ- 
નાં કટકા કાપી કાહાડવાં, સેર ૧ ખમણેલ# 
કાપરાભે ના 3ર ખાંડ લેવી, 

૬૩૨. મેહ્ેસુર બનાવાનો રીત--૧ 
મેર મે'ડાળે «1 3ર ધીમાં મશલીં બે “થવ 
તરેણુ કલાક રાપ્વવો, પછે કડાઇમાં ૧। સૈર 
ધી નાપખ્ખો, તેમા મએે'ડો ઊમેરીને શેકવો મસે 
તે મે'ડાને શકતી વખતે ડ્રેરેવ ડર્વ કરતાં જ 
વુ', જપારે તે શૈકાઇને લાલ યામ ગમૅટલે યુ” 
હુલા પરથી નોચે ઊતારી પારવુ', પછે ૪ પેટ 
"ખાંડની ચાર તારી કુચા પડતી થાશણી કશી 
કેલા મે'ડાને તેમાં નાખવો, પછે તેમાં ક 
માસો ક્ેલુ?, 6૪૨૪ જાપ%લ તથા મેવાળો મ 
સાલે જેવીકે ખદામ, પકષુતા, તથા બેલપી 
શણા નાખી થરવા જેવુ'. પછે તેને છરોથો 
કાપો ચકતાં પાડવા. 

૬૩૩, ખારી પુરી બનાવાની રીત- 
૧ સૈર મેડો લેઈને,તેમાં'ના તોળેો દરેલા મરી. 
બે પઇશા ભાર નીંમક તથા પ, વાલ ૬૭૪” 
ખરખર મેલવીને નાખવુ'. પછે તેમાં ૧ નવ 
યંક ગીઇ નાખી ગારીપેઠે મશલીને, તેને યો 
ડા કલાક રાખી: સેલવુ”. યારબાદ તેને પાણી. 
થી કઠણુ ખાંધીને ખુખ પુ'ડવો, તથા જરા થી 
દ નાના નાના મોલા કરવાં, *૧ને તે 

ની પુરીમમા વસી છટી છુટી સુકાતી નાખવી. 
પછે કડાઇમાં ૧ રેર ષી નાખી મોક તલી 
ઇાહાડવી, 

૬૩૪, સાદી પુરી માયાને રીતે” 
પઊળેો ચ્માટો ૧ રેર ઘેઇ તેમાં ૧1 નવટાંક 

ગી નાખીસે  બથેલવુ'. પછે તે ખ્ાટાનીયા 
સીથી કાણુ 'છણેક ખાધીને ખુખ ધુ'ડવે.. પછે 
₹ર૩ાક ગીઇ લમોડીને તેના નાના નાનાં ત્રોલ 


“મ્‌'મારે ઊપયોગો બનાવતગુ'યહ. 


પારી પુખા વણવી. પછે જમીણુ ઉપર પત 
રાવલ પાંથરીને તેપર છ'ટી છઢી પુરીમાં ના 
ખીને વખાતી કરવી. ત્યારે પછે કડાપમાં ૧ 
શૈર ધી નાખી ખુબ કકરાવી બળે થયચારને 
ગ્માક્ષુષ્‌ પુરીગ્મા નાખવી. જયારે તરાધને જે 
વી તેખો ઉપર મ્માવે મને લાલ યાએ ભે 
ઢલે મારાથી મેક બોજ પાશણમાં કાહાડવી. 

૬3૫, સુતરફ્જ્ી બનાવાની નૈત-- 
૪ પેર કાંડા ધકો લેઇ તેમાથી ૧ 32 દ્ધયે 
હવા કાહાડવા, પછેું તે 2વાને જરા ઘી તયા 
પાણીથી ખાધીન ખુબ છ'ડાને તેનાં નરમ ક 
છુક કરવી; ગભને તે કણુકના લાકડાખોા જેવાં 
વાટાં કરવાં, તાર્બાદ ૧ ૩2 ચાના શ્માટા 
ને મા શ્રેર ધીમાં પબ મશલાને ઝુ'ડવા, 
અમને તે ઝુ'ડૅલો મ્યાટાને પેલા ધઊના શ્ખાટા 
ની વણેલી લાક્ડીખોાના વાંટા ૫ર ગ્રોપડવો, 
પછે પાય ઝાત વાટાને સાથે એકયા કરી તેને॥ 
ગમેક વાંતો લાકડી જેવો વણવો, જને તેનેખી 
ગીઈમાં મથલેલો થો ખાના મોટો લમાડવેો; 
ત્મને તે વાતાને વણુતાં વણતાં લાંબો લાકડી 
જેવા વણીને વાતાં કરવાં, પછે જયારે સ્મેમ 
વણતાં વણતાં તે વાઢા પાટણા થાય, એટલે 
તેની પાટલી ભ્માંગલી જેવી લાકડી વણીને તે 
માથી ન શેરને ભાશુર્‌ લેઇ તેનું ઊધણના 
જેવુ' ગોલ ઝુછર્‌' વાંલવુ'. પછે ગેમેક કડાણમાં 


૧ રર ગીધ નાખી તલે તાપકરી ગીધને ખુ 


ખ કકરવી તે ચુછર્‌' ગોઇમાં મુકીને તલવુ*, 
તલાઇને ઉપર્‌ મ્માવે એટલે કારાયી કાહાડીને, 
*.-3ર "ખાંડનો યાર તારી મારણી કરી તે 


માં તે તરેલુ ચુ'છર્‌' બોલી કાહાડવુ”. ચમન 


રીતે ઝુ'છરાં કરી ગીધમાં તલી મારાયમી. કાહા 
હૌ ખાંડમી ચાશુણીર્મા પાઇ કાહાડવા. 


૬૩૬૦ મરા દહીવતરમં બનાવાની થી 
તનન્શ ડેર મે'ડેઃ ધેઇ તેને ન શેર ગૌળમાં 
મયુલી ઘોડા ક્લાક સખીનિ તેતે પાણીથી ક 

હુ બાધી“શારીરપડે ધુ'ડવો,” ભને  બુ'ડતાં ધુ” 


હાં તેમાં ૨ નવટાંક વાણી મમાંવવુ'. પછે તે 


ર ગ્યાતાના ૮ ગોલા કરરી તેની હેલી જેવી જ 


[૬૫] 


ડી જડી પુમગમા વણવી, તારખાદ કડાઉમાં 
૧. શર ષાં નાખી તેમાં તલવા શ્મને તલા 
પને લાલ યાય શેઢે ન્નારાથી ખાહાર કાહા 
ડી લેવાં. ર 

૬ડ૭, મીધા દહીતરાં બનાવા” શી 
ત--(જીભેોણ તામ ૬૩૧.) ઉપલી રીત પ્રમા 
ણે ખતાવી તલી કાહાડીને જાર તારી "ખાંડની 
યારણીમાં બોલો કાહાડપાં. 

૬૩૮. ૬ુધપાક કરવાની રીત - ના 
મણ દુધને કડાધ્માં નાપ્માં ચુડુણે ચહડાવાને 
તલીખે ખુબ તાય કરવા, સમન તે દધ ઊનુ 
યઇને જરા ઊકણે ખેટલે «॥ શર ચોખા 
લેઇ જરા ધીમાં ખમ્માટીને નાખ્યવાં, પછે ૬ 
ધને હીલવયાં કરી દુધ બધુ બલીને ધટ થા- 
ય મમેટલે તવાતાયી કોઇ વાશુણુ ઉપર ટીપુ” 
સુકવુ'. જપાર્‌ે મ્યાખેમે ટીપુ' ફેલાપ નહી બેટ 
લે નખવુકે દુધપાક યમો, શ્યર્ધા મણ દુધ- 
નો ૧ન।॥ સેર દધપાક યાયય તેમા ૩ શેર બ્ર 
મુંપ્માંડ નાખાતે તે નાખેલી ખાંડનો જાસા 
સમે એટલે ઊતારીને બદામની છાણેલી ખીજ, 
દરખ, ચથાર્‌લી, પરાતાં, ખાખયમાં કરેલા એએ 
લ્ચીદાણા તયા «॥ તોલો જાપદ્લને દુધમાં 
ધગમીને તેમાં નાખવુ. 

૬૩૦. બતાસા ખાંડના બનાંવાનો 
રીત--3૨ ૪ પ્યાંડનો મેલી પડતી ચાશણી 
કરાને ઊતારવી, પછે તે ચારણી ખુખ પ્રુ'ઢ 
વી, તારખાદ એક લાકડાના પાટીમ્માં ઉપર્‌ 
શર્ડ્રેડ કપડુ પાથરી ઉપર તે ચાશણીના નાના 
માહાતા હારે હાર ટપકાં પાડીને થરવાં રેવા. 
યરવા પછે ખતાશાને બ્હાડી ધેવાં, જો મે!- 
હાતા બતાંશા ખનાવા હોયતો તે પાથરેલા ક 
પડા ઉપર ધણી યાયણી રેડવી જેટલી યાશ 
છી રેડશા તેટલા માહાતા બતાથા ખ'તશે, 
૬૪૦. ખમાંડનાં રમકડાં બનાવાની 
રીતનકજુએ નાઇ ૬૬૭૨૫). બખતાઝાના જેવી: 
ચારણી કરી લાકડાના બીબાંમાં. ભરવી બટલે 
જે જાતનાં બીખાં હશ તેવાંજ સ્મકડા બ'ત-- 
શ્ે.' પણ દા્ભીના 'હા2ડાં ભ્યવા ખી” નકડ 





ર જે. 
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રમકડા બનાવાને ૫. તારમ ખાંડના યારણી 
કરવી, 

૬૪૧. ગુડી બનાવાની રીત--૧.૨ 
? થણાનો સ્‍ાટા લેઇ તેમા ના શર ધાં ના 
ખીને ખરમોટવુ'. પછે તેમાં પાણી નાપખ્માને 
ધોલવુ'. ધાર્બાદ કડાઇમાં ૬૧ 82 ધી નાખી 
તલે "૭્ખ તાપ કરીને કકરાવુ, પછે તે કડાઇ 
ઉપર્‌ કાર્‌ મુકાં તે ઉપર થોડો આંટો મુકીને 
મશલવા, જેથી કારાના નાકામાથી કીંણા કીં 
ણા માતાં ગૃ2ખયા કડાઇમાં દાણા પડ. તે 
દાણા લાલ થાયકે બીજ કારાર્થી કાહાડો લેઇ 
વાગણમાં નાખા ગાકરામાં 'યાડમાં મારીપેક 
[2 ાતવા. 

૬૪૦. દોાધાંતા હલવેો। બનાવાનોર્‌ો 
ત -જોઈએ ગાટલા દોધાં લેઇ ઉપરેયીં પાતલુ 
છ॥લીન કટકા કાપવા પછ તે કટકાને (રોધી 
ખમણવાની) પમમણાં 3પર્‌ ખમણવાં. શ્મને તે 
ખમણેલા રોધોને થોડા પાણાંમાં નાખી "ખુખ 
ઊકાલવુ', નમને નમ્મ થાગએેકે પાણીમાંથી 
બખાહાર કાહાડી પાણીને નીતારી કાહાડી તીચવૌો 
ન કોરડા કરવાં પ૭ માર તારી ખાંડની ચા 
રાણી કરવી, પછતેમાં ચાર્‌।લી, જાય#લ, મલ 
ગદા૩મા, એ ખઘાને ખમતેલા રોધીમાં નાખી 
પલા શીરામાં મલવી નાખવુ'.ગ્મને એક કદર્‌ાટ 
માં નાખો મૃરખ્ઠ' કરવુ ગમને જોડગમેતા ઉપમ્થી 
ખીજો મશાલે નાખવા, દરખેક ગ્ર દાધીએ 
૧ 3ર "માંડ લેવાં, દોધીને કાપતી વપ્યતે યા 
"પી જોનુ'કે કવડું નહીં હાધ, નહાંતો બધે 
હલવા કવડો વધક. હલવા કરતી વખતે રા 
ધીના બીયષાં લેવા નહાં. 

૬૪૩. મમની દાલનતા કલીના લાડ 


વા--૧ શૈર્‌ મગને ભયડીં તેની દાલ. કાહાડ 


વાં પ૭ તે દાલને પાણીમાં એક રાત ભીંજવી 
1પ, દાલને શાષકરીં તેના. પુ'દ)ા (ઇલતા) 


કાહાડીને સુકવવી. પ૭ તે સુકાયલીં દાલને ૬ 


લીને ત્માંઢા કાહાડવો* પરું તે આઢાને ( ૧ 
શર આઢાખે ગ શર ધી લેવુ, ) ધીમાં "મ 
“31ટી તેમાં પાણી નામો ધાલવુ', ભારખાદ 


મ'માટ ઊપયોગી બનાતવત ઝુમદ: 


મમંક કડાઇમાં ૧ ૩ર ગાઇ નાખી કકરાવનગુ'. 
સને તે કડાધની ઉપર કાર્‌। મુકો ઉપલો ગયા 
ટા નાખ્ઠી મગલવો કે જેથી મારામાંથી મીણા 
ઝીણી ક્લીએા કડાઇમાં પડશે, શ્યને તે તલા 
ઇને જરા લાલ યાય એટલે બીન્ન કામથી 
કાહાડી લેવી. એ પ્રમાણે બધી ક્લીખો બ 
નાવી તલી કાહાડવી. પછે ૪ 32 પખાંડની પા 
ય તારી ચાશણો કરોને તે ક્લીંએા તેમાં ના 
“ખવી. અને મવાના મશાલોા નાખી નરક થ 
માં દેવુ'' યરે એેટલે તેમાં મેલવી નાખ 
તમારા પાપા જેરેનાં લાડવાં વાલવાં. મેવાને 
મશાણા ૬મમક જતના એજે નવટાંક લેવો. 
(%ીષ્મા નામ ૬1૪.) 

૬૪૪. મોતા યુગ્ના લાડવા--('તુઓ 
ના૦ ૬૪1. ગ્ુ'ડી બનાવાની *ત) પણુ નરે 
તાટાર્ની કલીએઓ તરાઇને જરા લાલ યાય 
મેટલે કાહાડીને ૪ શેર પખ્યાંડડી ચાર તારી 
ચાશણી કમ, તેમાં તે કલીના દાણા મ્ખાખા 
તયા ષોારા દાણાને ભાંજને તેના ચુકા કરીને 
ભેલવાં મ્મને તેમાં મરમાં “વ એટલે મે 
વાનો મશાલે નાખો, જરાક યરવા દેઇ પા 
પા રૈ્‌ર્તા લાડવા વાલવા. 

૬૪૫. મરાલાના લાડવા-- ૧ 22 
ચણાનો મ્માંઢા લેઇ તેમાં $। શેર દુધ તવા 
“રઇ ગીઇ નાખીને સટાને “મરમાટવેો. 
ષ્છે કડાઇમાં ૧ શર ધાં પુરી તલા ખુખ 
તાપ કરીને શૈકવુ', ગ્મતે તેને- તવાતાયી હાલ 
વ હાલવ કરીને શૈકાઇને લાલ થાય એટલે 
ઊતારીને, તેમાં ૨ 382 "ખાંડ મેલવીને 
મવાના મશાલોા મરછ પ્રમાણે નાખીને મેલ 
વવુ*. પછે તેતા પાપા જ્ઞેરેના લાડવા વાલવા.. 

૬૪૬. ચણાના આટાની રોવ બના 
વાની રીત -- ૧ શેર યણાના સ્માટામાં ૨ 
દાહામીપા ભાર મીથુ', ૨ માાંગલા ભરીને. ભ. 
૭ઝપાનો મશાલેો, (જુએ નાગ ૬૦૬.) નાખ્ખી, 
મ્માટાને પાણીયી બાંધવા, પછે એક કડાઇમાં. 
ન શર મીયુ' તેલ નાખી કકરાવાંને પાછુ કર્‌ 
વુ. તે પાજુ વાય જટણે ઝારાને કડાણ :ઉપ૫2 


સસાર ઊપીયોગી ખતાવત સંગ્રહ. 


મુજી, તેતી ઊપર્‌ આમાના મોલો મુકીને 
સારી પેઠે ગશુવો, એટલે કાર્‌ામાથી શૈવ 
થઇનૅ કડાઇમાં ૫ડ2૩. નો જાડી શ્ષથવા 
પાટલી શૈવ બનાવવી હોાંયતો જણા સ્મથવા 
મહેતા નાકાનો ઝાર્‌। લેવો, પછે તે રવ 
તેલમાં તલાઉને લાલ થાય ગેટલે ખીજ 
ઝારથી કાહાડતાં જવું તથા મમેજ પર્માણે 
ખી5 શૈવ બતાવતા જવું. 

૬૪૭. ચણાના આદઢાના ગાંઠોઆ-- 
ચણાને સાટા ૧ શર, પાપડખાર ૧ દોરા 
શીયા ભાર, મીધુ ૧ દોણારીયા ભાર, તયા 
બે સ્‍્માંગલા ભરીને ભજયાનો મશાલો (જા 
ખો નામ ૬૦૪.) નાખી સ્માટામી સારીરપેડ 
શેલવી ત્ખાટાને પાણીધી ખાંધવેો, પછે તે 
મત્માટાનતા ગશોલાને એેક સુવાલા પાઠીયાપર 
મેલી હાતે હાતે વણીને ગાંઠીયાં નેવી જાડી 
શવ ખતાવવી, પછે કડાઇમાં નાણ 32 મીયુ' 
તેલ નામી પાકુ કરી (કકરાવીને) તેમા પેલી 
વણેલી ગાંઠીયાતી નનડી શૈવેના થોડા ષૉડા 
ક્ટ્કા નાખી લાલ તલીને કારથી ખબાહાર 
કાહાડતાં જવું તથા ખતાવતા જવું. 

૬૪૮. કેલાનાં ભજ્યાં--૧ 3૨ તલવા 
ના કેલા લાવી તેને છોલીને નાતી નાની 
તગ્રોલ કાઢરીઓ કરવી, પછે ૧ શેર કેલાએ 
૦1 શર ચણાના સરા તથા બે શ્માંમલા 
ભરીને ભજયાનાો મશ્‌ાલેો મ્મને બે રોણા 
યા ભાર મીયુ' નાખવું, તમને તેના સુમા 
"૩ પાણી "રડીને આઢાને ખાખ મશલવેો, 
મશલતાં ખાટાને એવે બતાવવેકે પેલી કે 
લાની કાટરીખએને વલને, પછે લાતી કાઢ 
4ને ત્માટામાં લપેતી, એક કડાઈમાં ના 
32૨ તેલ નામી "ખુબ કક૩રાવવું ત્યને જયાને 
તેલ કકરીને પાયુ થાય એટલે, પેલા મ્માટા 
માં લપટેલા કેલાના કટકાખાના પાંચ પાંચ 
ભજયા મેલીને તલવા., જયારે તલાઇને 
લાલ થાય એટલે ઝારાથી (શ્માંધરાની ચમ 
સ) એક ખીજ વાશણુમા કાહાડવાં. તેલને 
ગરમ કરી પાકુ કરીને ભજીયા તલવાં, ને 
મિ ર 
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જો કાચા તેલમાં મુકરીતો ઉભરા વસે 
જેથી મોહેાતુ' નુક્શાન થશે, તેથી પાષુ તેલ 
કરીને તલવાંઃ જો પાકુ કરી આ પછી પણુ 
ઉભર્‌। આવે તો તે તેલમાં કશુર્‌ જાણુવી, 
તમને તેનો ઉપાય કરવો. (જુખો તેલ ચુ 
હુલાપર્‌ ઊભાઈ જાય તેને! ઉપાય નાન ૬૫૦.) 

૬૪૯. પટેંટાં અથવા ખીજી તરફાયીનાં 
ભજ્ઝ્યા--(જ્ુઓ કેલાના ભજીયા ખનાવાની 
શીત નાન ૬૪૮.) પણુ એમાં લાને ખધ્લે 
પટેટાનાં છના કટકા કરી સખટામાં લપેઠીને 
કલાનાં ભજીયાતી રીતે ખનાવવા, એજ પર્‌ 
માણે ગણી જાતતી તઃકારીના ભજીયા બને 
છે. જેવીકે--મેથીનાં, લીલી ભા જદ્રાં, કેરીના, 
વૈગણાંના; કાદાંતા, સ્યલવીતા પાણુના તથા 
લીલા મરચાના ઇત્યાદી જતતા બનેછે. પણુ 
મે ખધાને બનાવાની રીત એેકજછે. 

ઉ૫પ૦. ચુહુલા ઉપર તેલ ઉભાઇ જાય 
ત્તેના ઉપાય--ભજયા, ગાઠીયા અથવા એે 
વીજ ખીજ ચીજ તલતી વખતે તેલને કક 
રાવી પાકું કરવું જોએ. પણુ પાકુ' કરીયા 
પછી તેમાં ઊભર્‌। આવેતો તેલમાં કસુર જ 
ણુવી, તમને તે ઊભરાને નરમ પાડવા સાદ્‌ 
તેમાં જરાક મોલ નાખવો, ત્યથવા જરાક 
ત્યામલી નાખવી એટણે તે ઊભ" ખેશી જશે. 

૬૫૬૨. રવો બનાવાની રીત--રવે ૧ 
32, ધી ૧1 32, ખાંડ ૧ શૈ, બદામતી 'વી 
જ ૦॥ 32, દમાખ ન ૨2, ૬પ તવટાંક, 
મેલયી દાણા ના તોલો, શાકર ન શિર, 
પાણી ૦1 શૈ? બદામને ગરમ પાણીમાં ના 
ખી છલતાં છોલી કાહડવાં. પછે દરાપખ્ખ તથા 
ખૃદામને ઊપલા ધી માંષી ધોડું ગીઇ લેપને 
તલી કાહડવી, અ્યને રવાને ના શેર ધીમાં 
નાખી ધીમી *માંચ ઉપર ભુંજવા અને જ 
ર રતાસ પર આવે જરા જરા દુધ છાંઠી 
ને ફેરવ ફેરવ કરતાં જવું એટલે રવા શાર” 
ખીલશે. તાર બાદ તેતી ન્મંદર બાકી રષેનુ 
ધી અને ખાંડ નાખી ફેરવ ફેરવ કરીને ન 
શૈર્‌ પાણી નાંમી પાછુ ફેરવ ફેરવ કરીને તે 
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ને પાકવવો, જયા” રવાની કતી ખીલે એટલે 
તેમાં તલેલી બદ્યમ, દરાપખ્ષ તથા જરાક જા 
ખએડ્લ ખોખવી રવામાં નાપીપી ઉપર નીચે 
યમચથી કરી ચુહુલા ઉપરથી નીચે ઊતાયવેવું 
સને તેમાં એલગષીદાણા તયા શાકરને ખો 
જરી કરી ઉપર્‌ ભભરનવું. 

૬૫૨, આદઘ્ાંપાક--૨ 332 ગ્માદાંને છો 
લી સાફ્‌ કરીને તેનો છુ'ડીને 2શુ કાહાડવે 
અમને તે 3શુતી બરાબર પાણી નામી શાક? 
નાખીને તે શાકરનાો સીર બનાવવો. તયાર 
ખાદ તેમાં કેશર. એલગચોદાણા, જરાક ખમણે 
લુ' જયર્ર્લ, લવગ સ્યને જાવ'તરી વમેરે 
નાખી એક કાચના વાશણુમાં ભરી સુકવે. 

૬૫૩. મેથીપાકૅ--૧ તીપરી મેથીને નન 
દી દલી દહીમાં ખરજબોટવી તમને પછે તેમાં 
સુઠ ના શર, ઝુંદ્‌ ૧ શર, સીમોરા ના 
શેર, એેખર્‌ા ના તોલો, અખેરશીઓ ના તો 
હે!, પીપલી સુલના ગાંઠ ર્‌ તોલા, એ સધ 
લાને જુદા જુદા છુ'ડી બારીક કળ્‌ી કૈયીનાં 
સ્માટામાં શલવવા. પછે ના તાણે ગસ્મશારી 
યાને થોડા ગીઇમાં તલવે, (બધુ મલીને પ 
૨2૨ ધી લેવું. તથા "ીજા ગીધમાં બઘ્યમતી 
છોલેલી ખીજ ના શૈર, દરખ ના શેર, ચા 
૧લી ના શૈે2, પશુતાં ગા શૈર, એ ખધા 
મેવાને તલી કાહડવે।. તયારબાદ ૧। શેર ધ 
ઊનાં દુધને છુંડી તેમાં ન શર પખશુખશુ 
નાખી ગીઇમાં તલવું. પછે ૧ શેર ગઝુદરને 
ગીઇમાં તલી કકર્‌। કરી, વાશુણુમાં નાખી 
ખ1ારીક છુંડવે।. હવે ઝુંદર તથા ધડનાં ૬૫ 
ને ઉપલાં મૈથીના સ્માટાના ભુકામાં બૈલી ન્‌ 
ખવે, સ્મને તેમાં તરલા અશારીયાને પણુ 
ભેલવી નાખવો. પછે ૪ શર પ્પાંડમાં ૧ ૨ 
ર પા'શી નામી ચુહુલા પર મેલીને તેનો શી 
૧ બનાવવો, સ્મને ઊપર ને કફ આવેતે 
કાહાડતાં જવું. પછે ચુદુલાપર્થી ઉતારી એ 
૪ શૈ” કપડાધી સીરાને ગાલી કાહાડીને 
પાછો તેને ચુડુલાપર મેલવ્‌।. પછે ઉપલી 
ખધી ચીજા તલતાં નઝે બાકી ગીઇ ર્હીયુ' 
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સહાય તે તયા સીરામાં નાખી તેમાં ઉપલો ત 
મામ ભુકે। નાખી દેવો સને તેમાનું તમામ 
પાણી બલી જઇ ધી ઉપર *ખવે તયાં સુધી 
ટ્રરવ રેર્વ કરવું, તૈયાર ખાદ તેમાં બદ્યમ, 
પસતાં, દરાપ્પ, વગેર્‌ નાખી ઉપર તલે કરી 
તેને નીચે ઉતારી પાડવું, અમને પછે તે 
ઊપર્‌ એલચીદાણા, જાયફ્લ લવગની છુડે 
લી ભુકી ભભરાવવી સને પખૃ્રમયામાં નાખી 
જર થરવા દેવું. સ્મને તેના ચોખપ'ડા કટકા 
કાપી કાહાડવા. 

૬૫૪* ગુર્‌ પાક--શાર્‌। સુશેદ ગુંદર 
૧ શૈરને ૧ શર ગાયતા ધીમાં તલવે, અને 
તૈ તલાઇને કકર્‌। થાય એટણે તેને બારીક 
વાટવો. પછે ૧૦ 3ર ૬પને કડાઇમાં નાખી 
તીચે તાપ કરી ઝુ'દરને દુધમાં નાખી તેને 
માવો કરવો. પણુ ખે માવા કરતી વખતે કાં 
સકીના લાકડાના કટકા નાખી તે દુધનો મા 
વા તવાતાથી હીલવી સઆકલેો કરી ઉતારવો, 
મને તેમાંથી કાંસઝીના લાકડા કાહાડી નાપ્ય 
વાં. પછે તેમાં નીચે પરમાણે વસાણા ના"ખ 
વાં-ગોપખ્પર્‌, સતાવરી, અખ પોલીમુસલી, 
ની2ઝુ'દી, તેજબલ, તમામ પત?, પસતાની 
ખીજ, સીળેરાં, બદામતી ખીજ, મુ'ડુક 'ીજ, 
સ્મખરોટતી 'મીજ, જયફ્લ, જવ'તરી અને 
ખએેલચી સમા સથઘલા વસાણા એક એક તો 
લાને હીસાબે લેવા. પછે એ ખધાને ખલમાં 
જુદા જુદા છુંડી ભૈલી નાખી કપડછાન કર્‌ 
વા. તયારબાદ ૨ રશૈર મધતી ૪ તારી ચાશુ 
ણી કરી તે વશ!ણુ। તેમાં નાખી મેલવીને 
ઉતાર પામવું. પછે તેમાં ૧૫ ન'ગ શૈનાને 
થૂર્પ્પ, તથા રૂપાના વરખ્ખ ૧૦ નમ નાખી 
એક કાયના વાશણુમાં થરવા દેવા. એમાંષી 
૬2૨ ૧। તોલાને આશર ખાવો, અને 
ઉપરથી ગાયનુ' દુધ ન॥ શૈરને ગરમ કરી તે 
માં ૧1 તોછો સાકર નાખીને પીવું. * 

૬૫૫* ઓઝોખર્‌' પાક--ચણેધી ન'ગ ૧ 
ગલે સત્વ ૧ તાંક, મોટાં ગોપ્પરૂ 3 ટાક શય 
તને સાકર 3૨ ૩3 લેવી. ગોષ્યર્‌, ગલાસતવ 
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તે ચણેઠીને છુ'ડી કપડછાન (ચારવુ) ક 
૨, ૫ રર દુધમાં નાપખપી પચાવીને તેનો દા 
ણે। પાર્વો. પછે ૩ પ શાકર્તી પ તારી 
યાશણી કળી તે દાણા તેમાં નાપ્પવો, તાર 
ખાદ જાયફ્લ જવ'તરી, બદ્મતી ખીજ વગે 
ન મેવાનો મશાલા નાખી ઠાલીમાં છરીયી બ 
ર) જેવા ચઢકા પાડવા, તનને એમાંથી તો 
લો સ્ષથવા ખેને શુમાય્‌ શહવાર્ના ખાવા, તૈ 
લ, મરચાં તથા સામલી પખાવી નણી. 
૬૧૫૧૬. અમરૂત પાક--૧ શેર ધઉતના મે 
ડાને ન પર્‌ ધીમાં મશલી તરણું અયવા એ 
થી વધારૈ કલાક રાખી મુકવું. પછે તેમાં ગ 
રમ પાણી નામી તેના મુઠીયાં ખાધવાં. પછે 
તેએઓને એક કડાઇમાં ૧ શેર ધી નાખી તલી 
ખે તાપ કરી ધીને કકરાવી તેમાં ખખે મુઠીયા 
નાખીને તલવાં, તલાઇને લાલ થાય મેટલે 
કાહાડી તેઓને છુ'ડી ખારીક કરવા. પછે ૪ 
22 ખાંડની પ૫ તારી યાશણી કરી ઉપધળેો 
છુ'ડેલો સયાટા તેમાં નતાખવો. પછે મેવાનેો 
મશાલે નાખી પષ્ુબ તવાતાથી મેલવી એક 
કઠર્‌।ટમાં નાંખવું, અતે તેતી ઉપર એક ના 
ઢલી 2કાબળી દખી શરુ પાંથર્વું. સને 
રકાખીથી ધુઢીને શાકફ્‌ કરવું. તારબાદ છ 
4થી ઉભા તરણુ તરણ શ્માંમલ દુર કાપપા 
ડવા નમને થર એટલે કાપેલા કટકા કાહાડી લેવાં. 
૬૫૭. સો! ઠી પાક--યણાનો આટા ૧3 
2 ને મ શર ધીમાં મશલી ધોરા ક્લાક 21 
ખી સેલવુ'. પછે તેને પાણી સાથે સાશીપેઠે 
એેલવી, કડાઇમાં ૧ શર ધી નાખી તલીએે 
"ખુબ તાપ કરી આટઢટાને ઝારાપર મેલીને મ 
શુલવેો કે ઝારમાથી કડાપમાં મોવી જેવાં ઝી 
ણા દાણા પડ. સ્મને તે તલાળને લાલ થા 
ય એટલે ખીજ ઝારાથી બાહા? કાહાડી ૪ 
શૈર પાંડની પ તારી યાશણી કરી તે તલે 
લા 'દણા તેમાં નાખવા, તથા ૧ તોલે દધ 
માં ૨ માશા કેશર ભીજવી તેમાં નાખવી. 
તમયારખાદ જાયફલ, બદામ વશેષ બેવાનાો મ 
શોધો નાખી 'વવાતામી શારીર્પેડે હીલવ. હીલ 
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વ કરી એક પ્ુમચામાં નાખી એક શુરૃષ્ખુ 
પોણિલુ' પાથરવુ'* પછે એક નાઢલી "છુમચી 
લેઇ તે ઉપર ફેરવી ધુ'ઠીને સાફ સરખુ દાબ 
વુ', યને છરીખે કરી તેના ઉભાં સોખ'દાં 
કાપ પારવાં અને યર્વા દેઇ તે કટક] 
કાહાડી લેવાં. 

૧૫૮. ગાજર પાક--ન॥ મણુ ગાજરના 
વષમાથી ખડા કાહાડેલુ' ગાજર લેવું, તમને 
તેના કટકા કરી ૧ મણુ દુધમાં નાખી ચુઠુ 
લાપર્‌ મેલીને ઉકારવુ(, જયાર ખધું ૬ધ ગા 
જરે પી જાય, તયારે ગાયનું ધી સુમા? મુજબ 
નાખીને કરછી દેઇ ગાજરને ભુજ્વુ ગને 
જરે તે લાલ રગનું થાય તાર તેમાં મગા 
મણુ ખાંડ નાખીને મૈલવી નાખવુ' પછે તે 
માં એલચી, લવગ, શર, ત્યકલગર્‌।, કખા 
બસચીણી, લ્ોખાંત ભને ગાજરના ખીજ, એ 
દરએક વસતુ ૭) ટાંક લેઇ છુડીને કપડછાંડ 
કરી નાંખી મેલવીને હલવા ન્ઝેવુ' કરી ૬૨૧ 
જ ૧૦) ઢાક તેમાંયા ખાવુ. 

પ૯? ઈડા પાક--૫૦ ૪ંડાં ૫) 3૨ 
ધી ૫) ૨2 શાકર, ૧) 32 બદામતી ખીજ 
3) તોલા એલચી, ના તોલો જયકફલ, ન્‌ 
શેર સુઠ, ન શર ખશુખશુ, 3 તોલા ઉજ#રા 
મશી, ૩ તોલા પીપલમુલના ગાંઠ, ૧ નવટાંક 
યાર્‌।લી, ૧ નવટાંક પસતાતી ખીજ, ૦11 2 
ર ધઉનુ દુધ. (જીુખએા ધઉનુ' દ્ધ કાહાડવાંની 
શત) ઉજલા મરી, શુઠ તથા પીપલીમુલના 
ગાંડને છુડી બારીક ભુકો કરી ચાલી તાપ્પ 
વુ'. પછે પશતા તથા બદાંમની છોણેલી ખી4# 
ને ધીમાં તલીને છડી નાખવી. ચાશે્‌લીને 
જુદી તરી કહાડવી, અને ઘઉના દુધને ધીમા 
તલીને લાલ કરી તેમાં ખશુપખ્ખશુ નાખી મેલ 
વી નાખવુ. તામખાદ ૪ડાને ભાંછ તેની સફે 


દી કાઠ્દાડી નાખી માતર પડાંતી દાલ લેઇ 
મેક વૉશણમાં નાંખી "કુબ જુટી પાણી ને 
વી કરી સ્માગલથી તળ આર 


2ખવી. તયા 
શાકરમાં એક બાતલી પાણી નામી ચુહુલાપર 


મેલીને સીર કરી કપડાંથી તે શીરાને ગાલી 


[ ૨૦૦ 1 


તેવો અને જરા ઠ'ડ॥ થવા આવે “કે પાછે 
સુડુલાપર સુકી બીન માણુસ પાસે પ ડાની 
તઇઈ ભાર કરી ૨ખએલી દાલ તેમાં આસતે તમા 
સંતે પડાવવી, મ્મને એક હાતે દાલ તથા શ્રી 
રને કરછી કરછીએ ગુ'તતાં જવુ' પછે તેમાં 
ધઉનુ તરૈલુ' દધ, પીપલમુલના ગાંઠ, ઉજર્‌ં 
મરી તથા શુ'ઠનો બારીક ભુકો નાપખ્પી એ બ 
ધાને સારીપેઠે મેલવી નાખવુ. તારખાદ ખા 
કી *હૈલા ઘીતી સાથે છુ'ડેલી બદ્યમ, ચારે 
લી તથા પશતાં નાખીને ફેરવર્ફેરવ કરવુ', સમ 
ને જયાં સુધી ધી તવાઇને ઉપ? શમાવે «ય! 
સુધી સુદુલાપર્‌ રખ ફેરવ ફેરવ કરવુ” પછે 
ઉતારી એલચીદાણા તથા જયફલનો ભુકો ભભ 
રાવવેો અને જયારે ધણુ થ'૬ યાય એટલે 
શોદી શાકર્‌ નાપખખવી. 

૬૬૦ છપણુ મશાલાની તરેલી દાલ-- 
૧ ઢીપરી સામ ગણાતી માહીતી દાલ લઇ 
એક વાસણુમાં નાખ્યો તે દુબે એટલુ મીથુ' 
પાણી રડી /થી ૧૦ કલાક સુધી ભીજવી 
રાખ્ખવી. પછે પાણી નીતારી કાહાડી, કહડાઇમાં 
સોજી ધી સ્મથવા તેલને કકરાવી તેમાં તલવી 
તમને નેવી દાલ તલાઇને ધી ઉપર સવે કે 
ઝામથી બાહાર કહાડી ચારણીમાં ના"ખવી. ને 
યી તેમાનું ધી “વીજ વાશણુમાં ટીપાઇ એક 
તુ થશે. ના એે દાલને વધાર વખત ઘીમાં 
રહેવા દેશઞોતો તેથી તેનો નર્માસ જતે 2 
છી કઠણ તમને કકરી થશૈ પછે તેમાં લાલ 
મરચાની છુર્ડેલી ભુકી, દર્‌લા મરી તથા ની 
મક અનને લીંજઠુ તીચવોને પાવી. 

૬૬૨% દારસળ્ઠકલ ખનાવાની રીત-- 
દાર્મતા ડલીયા નવા ના શૈર, કારા મરી 
તોલા ૨, વધાઃનુ ૬૨ તોલા ૨, લાલ સં 
ય તોલા ર્‌, હલીયા કાહાર્ડેલી કારી દરાપ્પ 
૧ રર. પ્રયમ દારમના ઠલીયાને પ્્ુબ બારી 
ક વાટવા, સ્મને પછે તેમાં દરાખનતે મેલની 
નાખ્ખવી, તે પછે તેમાં સંચલ વાટીને મેલ 
વી નાખવા બાદ, મરી તથા ડરને જીદ 
જુદુ વાટી કપડાધી ચાલી કાહાડીને સર્વેને 


સસાર ઊપીયોગી 


ખનાવત સંગ્રહ. 


શેલવી નાખવું, પછે આખે પાખ્ખતી લખા 
તાં જેટલી ગોલી કરી, કાષતા વાશણુમાં 
ભરી રાખવી અને જ્યારે જોઇએ તયારે 
તૈમાથી 1 મેલી ચાવી ખાવી જેથી પાણુ' 
હજમ થતા સાથ ભુખ સાર્‌ લાગી પેટ 
સાફ સ્ખાવરી. 

૬૬૨, શીખ'ડ દહીનુ' કરવાની રીત-- 
દુધનુ ધહી ખાંધી (જુએ નાન *9૭૨૩ દહી 
ખતાવાતી રીત) ને ખીજે દાહાડે તે ઘ્હીને 
જેક લુગડાંમાં ખાંધીને અધર્‌ જીલવતુ લટક 
તુ ખાંધવુ, કે ૪થી તમામ દહીમાનું પાણી 
નીકી જરી, પછે તે બાંધેલુ દહી પપ્રુબ છી 
ણી નાખીને એક -્ખમાછા કપડાધી ગાલી કા 
દાડવું સ્મને તે નેટલુ છણેલુ દહી હેય તે 
માં ૧ શૈર દહીએ ન॥ રર ખાંડ નાખી મે 
લવવું. પછે તેમાં ખમણેલું નાયફ્લ, બદામ 
તી ખીજ વગેર મેવાનો મશાલો નાખવો, 
સને ૧ માસો કેશરને ૬ુધમાં ઘશી તેમાં 
નાખી, છીલાવીને ક્લઇ કોવેલા વાશણુમાં 
ન્મથવા કેમ માટીના વાશણુમાં નાખવુ. 

૬૬૩ યીનાં અજરણુના ઉપાય--ધી 
ના સ્ખજરણુનું વારણુ લીં'ખુનો રસ ને 
ધીને જલદીથી હ%મ કરી નાખેછે. 

૧૬૪. ધીતા પકવાનના અજરણુને 
ઉપાય---ધીતા બતાવેલા પકવાનનુ સ્યઠરણુ 
નુ વારણુ જાંબીરાના રેશથી મટેછે, અને તે 
યો ઊપદ્રવ શાંતી ન થાય તો મીઠું પીધાયો 
થાયછે, તે નન મીઠાથી ન થાયતો ચોપ્પાના 
ષાણાવ'થી થાએછે. 

૬૬૫? થાંપાના અજીરણુનો ઉપાય-- 
યાંપાના *્નજરણનુ વારણુ 'લાથો થાયછે. 

૧૬૬? આબખબલોના અજીરણુનો ઉપા 
યુ -સ્યાંબલી ખાધાથી . સ્મજરણુ માલ'મ 
પડેતો લીમડાનાં ર્શુમાં મરી નાપખ્પી પાયતો 
ઝુગુ થાય. 

૧૬૭૦ ફલાંનાં અજીરણુનો ઉપાય-- 
કેલા ધણા ખાધાયો ન્યજરણુ થાયતો તેનુ 
વારણુ ધી તથા એલચા 'ખાધાથી થાયછે, 


સંસાર ઊષીયોગી 


૧૬૮૦ વાલના અજરણુનેો ઉપાય-- 
વલાલખાધાથી સ્મજેરણ સ્ખથવા ખાદી થાય” 
તા અજમા પાધાથી બાદી તુટે અથવા 
વાલ ખાઇને તરત સયજમો ખાધો હોયતો 
ખાદી થાય નણી. 

૬૬%. દુધના ગમજીરણુને। ઉપાય--ન 
કોઇને દુધ નહી જ્વૈતો તેને દુધમાં પીપરે 
નાખી ગરમ કરીને પીવું, નેધી ખાદી નહી 
થતા દુધ જરપદ થશે. 

૬૭૩. રોપારીનતા અજીરણુનો ઉપાય- 
સોપારી ધણી પાધાષી સ્યજીરણુ થાયતો ત 
ર્જીુજ પખખાધાયી શૈપારીનોા દુચો ઊતરી જરી. 

૬૭૨. રૈોર્દીના રશનો અજર ગુનો ઉ 
પાય--3ર૨૬દીનો રશ ધણેા પીધાથી મ્યજરણુ 
થાયતો તેનુ વારણુ મ્માદાનેો કટકો ચાવવે. 

૬૭૨* બરફના અજીરષ્યુનાો ઉપાય-- 
જો એધીતી માંફક ખરજી ધણી ખાધાથી 
ત્મવગ્ર'ગુ થાયતો સાદાતો કડકે। ચાવીમ્માથો 
ત્મજીરણુ મંટેછે. 

૬૭૩* કાકરીના અજરણુનો ઉપાય-- 
જે! કાકરી ખાધાનો શૈપ્ખ હોયતો તેમાં ખા 
શક છડેલુ મીયુ, દકેલા મરી, સઅથવા મર 
્રુ ભેલીને ખખાયતાો મ્ખછઃણુ થાય તણી. 

૬ડ5૪* રારૂની જા ઉતારવાનો ઉ 
પાય--જો દર ધણા પીવા હોય અથવા દા 
ર્તી કુમારી યહડી હોયતો, કાકડી ખવડા 


ખૂતાવત સ' ગ્રહ. [ ૬૦૨ ] 
વૈતો ખ"ખુમારી ઊતરી જય. ગે ઊપર્‌ ખા 
તુ ઘરમખયી મણે ગણુ ક*છે. દાર્‌માં કાક 


ડીનોા કટકા નાખેતો દારને પાણી કરી ના 
ખેછે. 

૬૭૫. જરરૂ ખાધાધી શરરીનો ઉપાય- 
€2થો શરદી થઇ હોયતો હીંગ ગલાવેશ્ખા 
થો ફાયદો યાય, 5૩ર્‌ ષષ્યુ સરદછે. 

૬૭૬? પાકી ફેરીના અજરણુનો ઉપા 
ય--પા%ી કેરી ખાધાયી અજરણુ તથા ઊ 
લતી યઇ ફષોાયતો સુંઠ ફાકી ન્યાથી બખદહજમી 
સારી યાય. 

૬૭૭. રામે ગુ સુખડીના અજરણુને 
ઉપાય--૩એણુ સુખડી ખાધાથો ન્મજરણુ 
થાયતો તેનુ વારણુ ઘહીની છાશુ પીધાથી થાયછે. 

૬૭૮. રીસુત૨ (નીસુતર) ના ઝાડાનેદ 
ઉપાય--જેીમુતરનોા ઝાડો થયો હોય તો ૪ 
સપગ્ુલ, ૬૩૨ સ્મને સાકર ભેલીને ફ્કાડેતો 
ઝાડો બવ થાય. 

૬૭૩. રેવતચીતા શીરાનો ઝાડાને ઉ 
પાય--“મો રયૈવતયોતા સીરાનેો ઝાડો આવ 
તો હોય સ્‍મને તેતે બંધ કરવો હોયતો વલી 
યારીનુ' પાણી પાય. 

૬૮૦ જમાલ ગોતાતા ઝાડાના ઉપાય- 
જા જમાલ મેોતાના ઝાડાને ખ'ધ કરવો હો 
યૃતો ખીચડીમાં ધી ધપ "વાડે એટણે ઝા 
ડો બધ પહર. 





તહેૅરેવાર નાતના. શવારીશટ 


પકવાન મંગરહ- 


સુચના--ખા હેથલ આપેલા. પકેવાનોની બનોવતમાં જે જે તોલ, માપ, તથા વજન 


્ાપેલાછે, તે મુ'બઇના તોલ તથા માપ શુમજવા, 


જો ખે પકવાનો તથા બીજી જાતની 


વાણીએ વધારે માણુસોને વાશતે બતાવવી હોય તો ખેમાં શ્માપેલાં તોલ તથા માપના 
ગ્રમાણુ પ્રાણે દ દખેક નતનો મસાલો તથા ખીજી ચીજો વધારે ઇખા એછી લેવી* 


[ ૨૩૨ ] 


સંસા2 ઊપીયોગમી ખતાવૃત સંગ્રહ. 


બૌજી'--પાણી તથા દુષતુ' માપ ખપેલુ'છછે અને જાંહાં ખેક 3૨ દુધ તથા પાણી લખેલુ 
છે તે એક વેલાવી કારી ખાટલીતી બરાબર નણુવું. તયા પઇસા ભારછે તે ઇગ% 


ચલણુનાો પઇશઞિ શમજવે. 
ટઢીપગીના ૧ શે? ગણુવે!. 


૬૮૨. ચોખાનું કશતર--૪ કઝોણોાતા 
ચય'મચા ભરી ચોખાને શ્માટો લેઇ તેમાં ત્ય 
રેધો ચમગે। તજને બાળીક કરી મેલવવી પ 
છે બે ઇ'ડાને ખબ કાલવીને મેલવવા. તેત્ખા 
રેભાદ તેમાં 11 પેટ દધ તષા એક નાધવુ' 
વાઇન ગલાશ ભરીને બરાંડી તથા તેમાં થો 
ડાંક બદામના તેલના ઠઢીપાં નયને મીઠાસને 
વાશુતે પુરતી ખાંડ નાપખપી શુષધલાને શારી પ 
ઠે મેલવી દેવું. પછે ખે મેલવીને એક વાશણુ 
માં 3ડી થોડી મીતીટ યુઠ્લાપર ડૈેણેવા 
દેવું પણુ તેટલો વખત તેને ચુઠુલાપર 
મારવતા રહેવું કે ખધાઇ નહી જય. પ 
છે ચડલા ઊપરથી એેંડે ઉવામીને ખેક ખીજ 
વાશ'ગૃમાં 2ડી દેવું અને જયાવેર થ'ડું પડે 
તયાવે? ચારવ્યા કમ્વુ. 

૬૮૨. ભુજ્લું કશતર--૧1 રૈર દુધને 
શાર શજી તપીલા સ્‍્મથવા વાશણુમાં નામી 
ઝુલા ઊપર મુકીને ઉકારવુ'. નેસ્ખઓાર્‌ એ ૬ 
ધ ખબધીને પોણા ભામ રહૈ કે તેમાં સ્મર્ધો 
શેર ખાંડ નાખી તે ખાંડનું પાણી ખાલી જ્યા 
દ દુધ જરા ધાહાર્‌ થવા સ્ખાવે કે ચુદુલા 
પૃર્થી ઊતાઃવું. ૬ધ ઊકારતી વખતે «૪2ક 
તજ નાખવી. પછે તેને થ૬ પારવુ તેત્મા 
રખાદ ૪ તાજન ઇ'ઘને એક કાંશીસઓમાં ન્મ 
યવા ખીન વાશણુમાં ડૉહવીને તે દુધમાં 
નાપ્પવા પણુ દુધમાંથી પેલો તજને નાખેલો 
કટકા કાહાડી લેવો નેોઇએ. પછે તે ઇડાં 
નાખેલાં દુધને ચમચે કરી મેક ?શુ કરવુ. પ 
છે ખક ખીજ નાધલા કલ૪નાં વાશણુમાં નામી 


સાતશના ઇ'ગાર ઊપર મુકવુ' તથા તેતપીલીની' 
ઊપડે ધાકણુ ધાંકી તેની ઉપ2 સ્ખાતશુનોા ૪ ગાર 


મુકવો. પછે ષોડો વાર રહીને તે તપીલીને ઊંગા 
રીને જેવું ક્ર દ્વ ખધાવા સ્માંયુમ કે નહી. 


ચાપ્વા તથા દાલ વશે” બીન સ્તાજનો તોલ છે, તે ખે 


જો દુધ જરા બ'ધાવા ખાવેકે તેમાં નવતાંક 
ખદામતી છોલેલી 'વીજતી કાપેલી શક્ષેશુ ત 
થા એક ના તોલા ચાર્‌લી અને ન જ 
ગેમેશ્લને એળપ્વીને તે દ્ધતી ઊપર્‌ ખધુ 
રેતુ' ભભગરાવવું. ર્‌ તોલા શાકરનતે ખોખખરી 
કર ઉપરથી નાખી, પાછુ ધાકણુ' ધાકી 
ખાતશુનો ધાકણુા ઉપર “ગાર સુક્વે પણ ત 
પીલીતી એડેનો ઈ ગાર કમતી રાખવે. નહી 
તો તલીએનુ દુધ બલી જશે અને જપારે્‌ 
કઠણુ તથા ઊપર લાલ પોપડો બધાએ એટ 
છે ઉતારી પામવું. ખએે પર્માણે જો વધારે 
ખતાવવુ હીયતો ઉપર કહેલા ૧ 3૨ દુધના 
પૃગ્માણુ પર્માણે ૪ ડાં તથા મશાલે! વધાર 
નાખવે. 

૬૮૩* લીંખુનું કશતર્‌--૮ ૪ ડાની ક્‌ 
કત દાલને શર્રેદ ૬4 જેવી થાય તેયાંમસુધી 
ચમચાએે કરી ડોહાવવી. પછે તેમાં ના 32 
ઊકાલીને ધટ »ીધેવું દધ નાખીને મેલવીને 
"ખુબ એક 2શુ કરવું. તેખ2 બાદ ૧ પેટ 
પુ ઊક્લતું પાણી, ૨ લીબુતી ખમનેલી 
છાલ તથા શુવાડને વાશતે લી'બુતી એક ચી 
રનો રશુ, અને મીઠાશને વાશુતે મર પર્‌ 
માણે પ્યાંડ નાખી બધાને શામી પેડે મેલેવી 
દેવુ, સ્મને ચુદુલાપર મેલી તે ધાહાર્ે' થાય 
તૈશ્માં સુધી યમચે હીલવીસ્મા કરવુ. પછે તે 
માં એક નાધલુ' ગલાશુ ભગી શુર્ફેદ વાઇન ત 
થા ગમરધું' ગલાશુ બરાંનડી નામીને પોપડો 
ખધાવા સમાવેકે તુર્તજ ચુઠુલા પરથી ઊતા 
મી ગલાશુમાં ભરી ઠ'ડુ પારવું પછે ખાધામાં 
લેવુ' * 

૬૮૪. પશતાંતુ કશતર--એક ખાતધી 
દુધમાં એક તજનો કટકો, ૦ તોલો જાવત 


્‌ રી, ન કાચા યક અમનેલી મ ન 


સ'સારે ઊપીષોમી 


તોલો ખમણેલુ' જયફ્સ, તાતે ના શૈર ખાં 
ડ નાપખીને દુધને ઊકાલીને ગ્માશજ્‌ શુવા ત્ય 
યવા રોણેર પેટ ૬ધ *દેકે સર્ફેડ કપડાથી 
ગારી કાહડવું. પછે તેમાં પાશ્નેર પશતાના મ 
ગજ્ને છુ[ડીને નાખ્પવા. તેઃ્ખાર્‌ ખાદ તેમાં 
૮ પડાતી દાલને ડોણિીવી પેલા ઉકારૈલા દુધ 
માં નાખીળી બધું મેલવી દેઇ એકક 2શુ કરવુ 
પછે એક ઊંડી “હીશુમાં” ગયથવા ઊંડી 2 
ખીમાં ભરી તે દીશતી કે।2 ઉપર ખાજના 
માનના શ્યાટાની કરવી કોર ખાંધીને ભુનટવા 
મુ'કવુ' (જુખા ખાજના માનનું પડ બના 
વાની રીત.) નાન ૬૧૭ 

"૬૮૫. ચાવલનુ કશતર--૧1 ખાટલી 
દુધમાં ન ખમણેલુ' જયફલ, જવ'તરીતી એ 
ક પાંડડી તથા જરાક તજનો કટકા નાપપી 
ઉકાલીને ખેક ખાટલી રપપવુ' .પછે તે દુધને 
એક જુદા વાશણુમાં ધારી લેવું. સ્યને તે ધા 
રૂલાં દુધમાં આગલથી ખાફીને તધ આર્‌ કમી 
રાખેલા ના શૈર ચાવલ સ્મને અર્ધું વાઇન 
ગલાશુ ખબરાંડી નામવેો, ખને તેમાં મર2 
મા આવે એટલી પાંડ નાખી ચસ્ુડુલા ઉપર 
બેલી ન્સેન્માં શુધી ધટ થાય તેસ્માં શુધો ચ 
મચે હીલન હીલવ કરીયા કરગુ'. પછી રકા 
ખીમાં તાખી ખાધામાં લેવુ. 

૬૮૬૪ અઃરજનું કશાતર્‌--એક તાર' 
ગીતી *યરધી છાલને ના 32 પાણીમાં ઉકા 
લી માતર્‌ તે છાલને છુ'ડવી. પછે પાંચ ના 
ર₹ગીનો 2શ કાહાડી તે 2શુતે ન 32 શાકરી 
સયા ખાંડતી શાથે ગરમ થાય તેસ્।ંસુધી ચુહુ 
લાપર્‌ મેલીને ષમચે હીલવ હીલવ કરવુ, સ્મ 
ને પાંડને। જે કફ ખથવા ઠરી ભાવે તે 
સ્માંધરાંતી ચમચે કાહાડી નાખ્ાને સેંહેજ થ' 
દુ વાપરવુ. પછે પાંચ ડાની દેહોવેલી દાલ, 
અતે ના શર ઉકાલીને ધટ કીધેલુ' દુધ તે 
માં નાખવુ' તમને જયાં શુધી દ્ધ બ'ઘાય 
ધીશ્માંશુધી ચુહુલાપર ધોમી આંચે રાખનું. 


પણુ દુધમાં કકડા ગવી ઊભાઇ નહી આ 


તેતી સભાલ રાખવી. 


ખનાવત સંગ્રડ. [ ૨૬૩ ] 


૬૮૭. જોપરાંનુ કશતર--ન્ેટલા ગમે 
ગેટલા નવા નાલીએર લેઇ, તેમને ઝીણા 
ખમતીને ૬ધ કાહાડવુ. પણુ દુધ કાહાડતી 
વપ્ષયતે જરાપણુ ખમણેલા નાલીએર્માં પાણી 
લેવુ નહી. પછે એક નાલીખે”્‌ ૪ ઇ'ડાં સ્મ 
ને પાસેર બુરા ખાંડ તથા એક પે. ઉકાલ1 
ને ધટ કીધેલું દુધ નાખી તેને શાશાર્પેડ મે 
ભવવુ. તેસ્યાર્બાદ એ મેલવણીને એક કલ 
૪ના ખીન વાશુણમાં નાખી, ચપટ ધાકણુ' 
ધાંકી ધમ ધમતા સખતશુના ઇ'ગા2 ઉપર્‌ મે 
લવુ, ધાકણા ઉપર પણુ સખાતશનેો ઇગાર 
મેલવો. પક્ઠે જયાર તે કશૃતર ખ'ધાપને ક 
ઠણુ થાએ એટલે ઉતારીને પખાધાંમાં લેવુ. 

૬૮૮* ખદામનુ કડરાતર--ના। શેર ખ 
દામતી બીજને ગરમ પાણીમાં ભીનવી છલ 
તાં કાહાડી નાખી થોડા મોલાખના પાણી 
શાથે શારી 31૯ ખલમાં છુ'ડવી, પછે ખેક 
પેઢ (અરધો 32) ઊકાલીને ધટ કીધેલું દુધ 
૮ ઇડાની રોણેાવેલી દાલ સ્મને મરજમાં 
તાવે તેટલી મીઠાશતે વાશુતે ખાંડ નાખી 
શુ્રલાને ખુબ મેલવી નાખવું. તેસારબાદ 
તેમાં પેલી મોલાબમા છુ ડેલી ખદામ નાખી, 
ખાખે મેલવણીને એક કલઇતા વાંશણુમાં 
નાપખ્મી તે વાશણુતે ધીમાં ખતશતાં ઇ'ગાર્‌ 
ઉપર જેસ્માં સુધા ધટ થાય તેયાં સુધી હીલ 
વીત્ખા કરવી. પણુ ખે દુધમાં કકડા આવે 
નહી તેની સ'ભાલ :2ખવી. 

(૮2. મુર્‌મખાનાો ૨ીૌરે--છ રતલ 
ખાંડ લેઇને તેને એક ક્લઇતા વાશણમાં ના 
ખાવી, પછે તેમાં (પાય પેટ) ૨॥ 32 શ 
જજુ' અતે તાજુ' પાણી રડવું. ખીજી' 
*॥ 3ર પાણી લેઇ તેમાં ખએેક ઇ'ડાની શ્રે 
તી રાહેવીને તે પાણી પણુ પેલા ખીજ પા 


શીમાં કેદી દેવું, અતે પછે તેને મથે 


"ખુબ હીલવવું, એ પર્માણે કરતાં જેશ્યારે 
બધી પખાંડ પાણીમાં પીમલી રહે કે તે વાસ 
ણુને ચુદુલાપર' મુકી, ધીમી મ્માંચે નીચે 

બલતુ' કરયું, તેં ઉપર છારી માવવા રેમી 


[ 3૦૪ ] 


ત્યતે પાંચ મીતીટ થવા પછે નીગેષી બઅવુ' 
કાહાડી નાપ્પવું, ને ઊપર સખાવેલી છારીને 
નાકાની ચમચયી બાહા2 કાહાડી નાખખવી. 
પછે પાછ તીચે ધીમુ' બલવુ કરવું, સયને 
તેમાં અગ્ધું કપ પાણી તામવું, કે ને“ મેલ 
રહેલો હય તે ઊપર્‌ તળી શ્યાવે, એમ કરતાં 
જાંહાંવેર ઉપર છારી સખવવાતી બનત થાગ્મે 
તૈમ્ાવેર તેને ગુડત્તા ઉપર ગાપખ્મી, પછે નીચે 
ઊતારવું. તેશ્યઓરબાદ એક શુર્ફેશ કપડાંયી 
ગાલી લેવું. એટલે કામને લાયક શીરૈ્‌। થશે. 
ખી૦9'--ઊ૫૩ કહેલી છ રતલ પાંડને (જો 
થોહો શી” બતાવવા હોયતો થોડી પાંડ 
લેવી.) ખએેક તરબાતા વાશગુમાં નાપ્પી તેમાં 
એફ મમ્ધીનું ખાગ્યુ તાળુ' ઇ'ડું કેટલા 
શુધા ભાંજને નાખવું. પછે હાથે કશીને ખાં 
ડને ઇ'ડાની શાથે “જ્ુબ મશુલવી પછે તેમાં 
છ રતલ ખાંડે ૮ શેર પાણી નામી તેમાં 
ખાંડને દોહેવી નાખી તે વાશણુને ચુહુલા 
ઉપર્‌ મેલવું, સ્મતે ન્ેમ્યાર્‌ પાણીમાં કકરા 
ત્પાવે કે તેની ઊપર્‌ધી પ્ાંડનો મેલ નાકાતી 
ચપમગચધી કાહાડી નાખવો. શો પમ્માણે 
«પારડી મેલ તીકલે તયાાંસુવા ચમચયી કાહા 
ડતાં જવુ. પછે તે શીરાને «1 મ્માંમલી 
લમાડી જોડી અતે ચૌક્ટ લામે કે તેને ઉ 
તાશ પારવુ' પછે તેને શર્ફેદ ધોવલાં કપડાયી 
ખેક “શા વાશુગૃમાં ગાલી કાહાડવે।. સ્ખને 
ગે ગારૈલા શીરામા. જે નતનો મુર'મખેો 
કરવો હોય તેને ખે શીરામાં નાખી ચુઠુલા 
પ2 મલી રતાશપર તખવે કે ઊતારવો. જો 
ખે ખંડમાં ઈદ ભાંજતી વખતે તેમાં લીજ, 
ની ચૌરને જીતી કાપીને નાખી હોયતો શીગૈ્‌ 
વધાર શુફાઇદાર થશે. જો શીરાને જેટલા 
તારી ખતાવવેો છાય તેટલા તેને ચુઠુલાપર 
વધાર વહવા દેવો. ખેતી શમજ મેમછે .ડે 
શીરામાં જરા ત્માંમલી ખોરીને ચપઠીએે કરી 
દાખવો પછે તે ચમટીને ઉમાર્વી સમને જો 
ત્માંમલી તથા હાતના સ્મ'ોઠાતી વચે નરે ઢલા 
શીમાના તાર જણાએે તેટલા તારી ચાશણી 
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શ્મથવા સી”ે। જણુવો, (જુએ પાંડની 
ચાશ'ગો બનાવાની શત નાન ૬૧૬.) 

૬82. આર જનો મુર્‌'મબા--મખધે એ 
ટલા સ્ખા*જ લેઇ, એક વાશણુમાં પાણી 
નામી, વૈમાં એક અમચેો મીડુ' નાખી, ખે 
કલાક સુધી ગૃુઠુલાપર બાક્વાં. તેને પૈહેલા 
ગ્મર્યો। કલાક જોગન! બસતાંયી ખાડ્વાં અને 
પછે નેમ વષખ્ખત જતો નય તેમ બલતુ' ધી 
મુ કરતાં જવું. પછે એક તાંયણીનું માયુ' 
તેમાં ખોશી નવું કે નમો તે તેમાં ગલી જ 
યૃતો બર્‌।ખર બફાયાંછે ખેમ શુમજવું. પછે 
તેને ચુઠુલા ઊપરથી નીચે ઊતારી સ્મ'દરનુ 
પાણી કાહાડી નાખવુ'. પણ તે પાણીને શી 
રાને માટે એક ખીન્ન જુદા વાશણુમાં રહે 
વા દેવું. તેઆઆર્બાદ પેલા સખારજતી ખને 
ચોર કરી માંહેધી ગર ખાહાર કાહાડવેો, અને 
તેમાંથી ખીયાં કાહાડી નાખવાં, તથા તે ગરને 
તમને છાલને ખુબ મશલી નાખવાં. પછે *ઝે 
ટલુ' તે ગર્તું વજણ થાય તેટલી ખમણી 
ખાંડ (એક 32 ગર, ખરૈર ખાંડ લેવી) લેઇ 
પેલા જુદા કાહાડી રાખેલા ઊકારૈલા પાણુ 
માંનાખી શીર કરી માણે પેલો ગર (માવે) 
ભેલી નાખી અર્ધો ક્લાક વેર ચુડુલા ઊપર્‌ 
મેલવુ'' એ મુરમખો નેલીનાં નેવે થશ્ઞે. 

૬૬ર?. આદાતોા મુરમમે--પાય રતલ 
સ્માદુ સ્મને છ રતલ ખાંડ લેવી. પેંહેલા મ્મા 
દાને શાફ કરી યદા પાણીમાં તાખી એક વા 
શુણમાં મુકી ચુહુલા ઉપ૩2 મેલવું, સ્મને' તે 
ખાદ ચરીને નરમ થાય તેઆાંસુધી બાફ્વાં 
પછે ખફાએલા સાદ્ને વાશનમાથી બહાર કર 
હાડી, ખેક ખીન ઠ'ડા પાણીના વાશણુમાં 
નાખીને ય'૬ પાર્વુ; ગ્મને ઉપરથો પાણી ની 
તારી કહાડી, ખીજ કલઇઇ? વાશુણુમાં શમા 
દાને ભરવુ પછે છ રતલ ખાંડનો શીરો 
(જીખો મુરમબાનો શીરે બખતાવવાતી શીત 
નાન ૬૮૨) બનાવી, તે શીરાને થડો પાર્‌ી 
પેલા *્માદુ ઊપર ફરતો રેડવા, કે જેયી 
મ્॥ા૬ તમામ શીરાયી ભીંળયઃ તેગારખાદ 
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તે શીમને પાછો ખીજ વાશણુમાં નીતારી 
કાહાડી, તેમાં ખી% ષોડી વધાર્‌ ખાંડ નાખી 
ક:રીયી ત્મરધા કલાક શુધી ઉકાલવો., પછે 
તે શીરો થડો થવાપછે પેલા ગ્યાદુ ઊપર 
નામી કાચની ખરણીમાં ભરી રાપ્યવે. 
૬5૨% કેરીના મુર્‌મખા--૧૫ મોહાતી 
શ લેઇ તે કે॥ીઓનતી ઊભી ચાર ચીર 
કરવી. ત્મને તેને છોલીને પાણીમાં ભીંજવવી. 
પછે તે દરેક પીર્‌।ને એક પછી એક કાં 
ટાયી જલી નવા તે કેરીની કાચલ શુધો શુ 
ભાલાને ફ્મ્તા ચોખા મારવા; પણુ ચોખા મા 
મતાં કેરી ચ્ુંઠાઇ નહી જય તેતી શંભાલ 
કાખતી. તેઆર્બાદ એક વાશુણુમાં પાણી 
નામી તેમાં તે ચૌર્‌।ને દોહેર દાહાડો ભીં 
જવી ર ખવી. પણુ એટલા વખતમાં તેનુ' 
તરણુ ચાર વખત પાણી બધ્લી નાખી બી 
જુ' તાજી' પાણી રડવું, કે જેથી રીને 
ખૃતાશુ ખોછો થતો જય. આખ પાણી ખદ 
લતી વખતે કેરીતી યીર્‌।ને દાબીને નીચવી 
નાખોમ્મા કરવી. પછે મુરમખેો! કરતી વપ 
તે તે પાણીમાં એક શેર કેરીએ સ્મરધી (૫૪) 
ભાર પાણુ શાથે ખાવાનો ચુણોા નાપ્ખો તેમાં કે 
શીતી ચીર્‌ને ૪ થી પ કલાક ભીંજવી ૨પખવી. 
ક%ેરીઓને શોજ પાણીમાં બોરી, ચીર દાખવી 
ને પાણી કાહાડી નાપખ્ખવુ' અનને કોરડી ચી 
ષ્‌ કરવો. પછે એ “કેરીની ખધી ચીર્‌ને 
તાલીને, એક 3૨ કેરીએ શવા ર2 પંડ 
(ત્મયવા શાકરનાો ૩ તારી શીર્‌। ખતાવી 
જુખા મુરમખાનાો શીરે નાન ૬૮૯) તેમ. 
(તી ચીર નાખવી. પછે તે વાશણુને 
ચુહુલા ઉપર મુકી એક ચ્માંચ ખલતાંતી કરી 
ગાર ઊપર રાખી, તે ચીરા રતાશપર તા 
વે તેશ્માંસુધો ૧યહેવા દેવી. જો ચાશણી કરક 
થઇ હાય મમતે કેરીએ રતાશ પકડી નહીં 
ર્રાયતો જરા તેમાં પાણી રેડવું, એટલે પેલી 
ચાશણી પાણીમાં, મલી જપ કેરી લાલ થશે. 
' શીરા હાથને મીકાશુદર લાગે ને પાણીનો 
ભાગ ખલી જય એટલે ઉતારવો, પછે ઉપર 
૧૪ 
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થોડો માલાખ છાંટી જરા ફરીથી ચુદુલાપર 
શ્ેલી, મોલાબનુ' પાણી ખરવા દેઈને તરત 
ઉતારવો. પછે તેમાં ૧ તોલો જરા ખોખમ 
કીધેલા ખેલયી દાણા તથા એક જાયદલને 
છુડીને ઉપરથી ફરવુ ભભર્‌વવુ. તેન્માર 
ખાદ શુર્ડ્દ્ મલમલનું કપડુ' તે વાશુણુ ઉપર 
ધાંકી એક દહાડો રહેવા દેવુ'. ખીન્ઝે દહાડે 
તે સુરમબાને કાયતી બરણૂમાં ભરી ઉપ 
૨થી તેનો લખલખતો શીર” નામી ખર 
ણીના મોહેોડાને કપડું ખાંધી ધાંકી રાખવુ” 
"ખાતી વખતે ચમયા સમથવા કાંટાથી કાહા 
ડવો. “આવી રીતને! બનાવેલો કેરીને મુર 
મખો બે વરશુ સુધો બગડીસ્યા .વગર નેવે 
ને તેહવોા શૈાજા રહેછે. 

૬૩. અનીનારાતો મુર'મબો--શામ 
પાક ઉપૃર્‌ સ્માવેલા અતીનાશુ લેઇ તેને છે 
લી દરએક ભતીનાશતી ચાર ચીર્‌। કાપવી, 
સને તે ચીરતી વચેનેો દંડો (બરડો) સીધો 
ને સીધા ત્માખો કાષી કાહાડવો. જો ખરડે 
કાહાડી નહી નાખરીતો મુર'મખો કુચા જેવો 
યશૈ. પછે તે કટકાએા ઉપર ત્ખલમે હાતે 
છુટાં છુટાં કાંટાથી ચાખી પાણીથી ભરેલા 
વાશુણુમાં નાખ્ખવાં. તેઆર બાદ દરએક 32 
મ્મતીનારી પોણો જૈ? ખાંડનો શીરે। (જીખોા 
મુર્‌મબાનોા શીર તાન ૬૮૯૬ તથા નાન 
૬૧૬) કરવો. જો ખાંડ ધણી નાંખશો તો ત્મ 
નીનાસનોા ખવાસ પખાધામાં લાગ? નછી, પણુ 
ધણે મીઠે થઈ જશે. પછે સ્મતીનાસવી ચીરા 
ને પાણીમાંયાં બાહા3 કાહાડો દાબીને પાણી કા 
હાડી નાપ્ખી શ્ુકી કરી, પેલા ખાંડતાં બનાવેલા 
શી2માં મેલી, તે ચીર રતાશપર આવે તાંહાં 
સુધી ચુહુલાપર્‌ યૈહૈવા દેવી. પછે ગોલાખ છાંઠી 
ગોલાબનુ' પાણી ખરવા દેઈ ચુહુલાપર્થી 
ઊતારી, એલચી દાણાને ખોપ્ખરાં કરી ઊપર 
થી ભ્ભરાવી, ઠ'ડુ પડવા દેઇને પછે કાચની 
બરણીમાં ભરી ગખવેો. % 

., &8૪* બુરાં ક્રોરાંનો મુર મબા--જુરા 
કહરાને છોલી તૈના મરજમાં આવે એટલા 
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કટકા કાપી માંહેથી ખીયાં કાહાડી ના"મવાં. 
પછે તેને કાંટાથી ચો'વી પાણીમાં નાપ્મી તેને 
ખાષટી કાહાડી, પાણી નીચવી નાપ્મી થુકાં કર 
વાં. પછે ૬૨ એેક શ? કોષિરાએ ૧ પર્‌ 
ખાંડ સેવી તમને એક તપીલીમાં નાખી તેનો 
શીર ખતાવવો--(”દુએ મુરમબાનેો શીરા 
નાન ૬૮૬) ગે શીરાતી ૪ તાર્મ ચાશુણી 
કરી તેમાં પેલા બા#ી કાહાડેના ભુમરાં કહેર 
ના કટકા નાખી રતાશપર સવે વતૈગ્ાંસુધી 
ગુદલાપર યજેવા દેવા. પછે તેમાં મરોલાબ 
છાંટી જરાવાર યરૈહૈવા દેઇ ઊતારવુ'. પછે તે 
માં એલચી દાણા તથા જએડ્લને ખમણીને 
ઉપરથી ભભગાવી ઠડ પડવા દેઇને ખરણીમાં 
ભરવા. 

(કપ. બુરાં કોહુરાંની શાલીનો મુર 
સખા--(જુખ ભુહરા કોહરાનતો સુર્મને 
નાન ૬૬૪) ઉપલી રીત પરમાણે કોણહેરાને 
કાપી કટકા કરી, તૈ કટકાએની પાટલી શુલી 
ખો કાપવી. અને તે કાપેલી શલીખોને પાં 
ણીમાં બારી કાહાડી ઊપલી રીત પરમાણે 
"પાંડુના સીર્‌। બનાવી (”્યુખો મુરમબાનો 
સીર” નાન ૬/૪) તેમાં બાફી કાહાડેલી શુલી 
ખો નાખી ચ્ુહદુલાપર્‌ વાશુણુને મુકવું. પછે 
તે શુલીખો રતાશપર સમાવે એટલે ઊતારવો, 
અમને ઠડી પડવા દેઇ ખરણીમાં ભરી રાખવો 
ખેક 332 કોણેરાંતી શલીએ એક 3૩2 પાંડનેો 
શી” બનાવવો. જો તરત ખાવો હોયતો 
"પાંડ એેથી નછી લેવી. 

૬૯૬. રદોધીનેો મુરખે1--(જુખએઓ ભેગાં 
જાહરાનો મુરબો નાન ૬૯૪) ઊપલી રીત પ 
રમાંણે કોહરાંને બદલે દોધીને છોલીને કટકા 
કરવાં. પણુ દોધીને કાપતી વખતે ચાખી 
જાવું કે કડવુ' નહી હાય, નહીતો કે બધો 
સુર્‌બો બમાડશે. શૈર ૧ દોધીખે શ વા 3ર 
""ાંડ લેવી અને તેતો શીજ*્‌ા ખતાવવોા 
(જીએ નાન ૬૮૬) જો રોધીના મોહા 
ટા કઢકાનો મુર્‌બો કરવો હોય તો રોધીનાં 
કટકાખોાને ચોળીને પાણીમાં બાષ્દી કાહાડવા, 


સસાર ઊપયાગી બનાવત સંગ્રહ. 


તે જો નાધલા બારીક કટકાનો કરવા હો 
યતો તેને બાફવા નહી. 

૬5૭9. આંમરાતે મુર'મખા--એક ર 
ર? શા21 મોહેોતા ત્માંમ-ા લેઇ તેને કાંરાધી 
સ્‌બવા. પછે તેને બશીર (બેં બાટલી) પાણી 
માં બા#ી કાહાડી શુકા કરીને બશ્નિર ખાંડતી 
સઅ્યથવા શાકરની ૪ તારી ચાશતી સ્યથવા 
૨131 કરી તેમાં પેલા ખામરાને ખોલી કા 
હાડવા. (જુખોા નાન ૬૮% મુરખાનેો શી 
૧1) ખે મુરમબો ઉનાલાતા દાહાડામાં પા 
ધાથી શરીરને શુખ્ખ સ્ખાપેછે. 

૬8૮* ગાજર્તાો મુર'મબો--ગાજરને 
છે!લી તેને કાપીને નાધલા કઢકા કરવા. પછે 
તેને પાણીમાં બા#ી કાહાડવા. પછે તે પાણી 
નીતામી કાહાડી, ગાજ?2ને કે2ડા (શુકા) કરી, 
ખાંડનો સ્મથવા શાકગ્નાો શીરે (જુએ નાન 
૬/૮૯) ખતાવી તેમાં ગાજરના કટકાખો મુકી 
સુદુલા ઊપર્‌ મુકવું, નયને રતાશપર્‌ આવે 
તૈગ્માં સુધી રહેવા દેવા. પછે તેમાં એલચી 
દાણા તથા જયફ્લને ખમણીને નાપખખવુ'. સ્મ 
ને થ'૬ પડવા દઇને પછે કાયતી બગણીમાં 
ભરવે।. કેટલાક લોકે ગાજરના નાધલા 'કટ 
કાને બા૪|*્ખ1ા વગર શીરામાં નાખીને ખતા 
વૃછે. 

૬૧8. ગુલક'હ& ખતાવાની શીત--નેો 
ઇએે એેટલા તાજ ખગ મેોલાબતા છુલની 
પાંદડ્ડીને શૈન્ઝ૭૩ ખલમાં નાપ્યી છુંડવી. પ 
છે તે પાંદડીથયી તરણુ ધણી ખુરાં પખ્પાંડ ના 
ખી ખૈઉને ફરીયધી છુંડીને મેલવી નાખવી. 
ખેક રતલ મોલાબતી પાંદડીએ તરણું રતલ 
""ાંડ નાખવી- પછે તેને પતરાના દખામાં ભ 
શ ર્‌ાખવે. જેમ ધણાં જાણો હાય તેમ 
ધણે શાર્‌ે। વખણાંખએેછે. * 

૭૩૦. ફેશરીઆઓ મીઠા પલાવ--એક 
3ર ર2ાધવાના ચોખાને ડ'ડા પાણીમાં ખે વ 
ખત ધોહી, એક તપેલીમાં ના"પવા. પછે 
તેમાં ૨ શેર (હરી ખાટલી) પાણી તથા ખે તો 
લા નીમક નાખી ચુહુલાપર્‌ મેલીને ખાડ્ધા 


સ'સા2 ઊપીયોગી 


જેત્મારે ચે]ખાને શારી પેઠે ખઆાખજોાશું (ક 
ક21) સમાવે ખએેટલે ચોખાનો દાણા ચયમચ 
પર લેઈ દાબી જેવો, નો ચોખા ફાતેતો 
તેતે ચારણી સમયવા બોહીમ્માંમાં, બોહી3' 
તથા ચારણી નહી હોયતો વાંશતી 21% 
તાપવીમાં એશાવી કાહાડવાં નેષી પારણા બ 
ધુ તીકલી જશે. પછે ૧॥ શૈર શૈજા ગીઇ 
માં ના શર ખદામતી છેોલેલી ખીજ, 
ખીશુમીશ દરાપ્પ મ રર અતે સારેલી, પ 
શતા એ બેઉ મલીને પાશે? લેઇ દરએ 
કને 'ધીઇમાં તલી જુઘ ૨ખવા. તેઆ 
રખાદ ૧ શર ખાંડમાં૧ શર પાણી નામી 
તેનો શીર્‌। ખતાવવે.. સ્‍્માશર્‌ એ પાણી ખલી 
ને અરધો શેર શીર્‌। થાએ ખએેટલે ઉતારી પા 
રવો. પછે એક બીજ તપીલીમાં પેલી બઘમ 
દરાપખ્પને તરૈલા બાકીના ધીઇમાંયી ષે!૬ુ ધીઇ 
નાખી કાંઘને જીણા કાપી તેનો વમાર્‌ કરી 
લાલ કરવે!।. તથા તેમાં ચાવલનો ગરમ મ 
શાલોાં ('જુએ ચાવવમાં તાખવાનો ગરમ મ 
શાલેો નાન ૬૧૫) ૪ર નાપ્યમી તેતેથી કાંદા 
ની શાથે લાલ કરવે. પછે એક કુલીન્મામાં 
ત્મથવા કાચતી નાધલી પેયાલીમાં પાય વાલ 
કેશને લીંજુતાં ૨શમાં ધુઠીનતે તેનુ' જરા પા 
ણી કરી રાખવું. સ્યને પેલા બાર્ર્લા ચાવલ 
માંથી ત્યરધા ચાવલમાં ડેશુ?નું પાણી છાંકી 
ચયમચે કરી તશંગે ઊપર કરી પેલા વધાર 
કીધેલા કાંદાની તવીલીમાં તાખનાં, અને તે 
ચાવલ ઉપ૩2 ધીઇમાં તરેલી બદામ દરાપ્પ વ 
ગેર મેવાનો મશાલો (જુખા નાગ ૬૧૪ મે 
વાનો મશાલે!) નાપખ્ખવે!. તે-્આરબાદ સ્આગલ 
થી તઇઓઆર: કરી રાખેલો પાંડનો ના શર 
શીરે નાખ્ષી બાકી રહેલા બાર્ડ્લા શર્ટ્દ ચા 

વૃલ્ઞ તેની ઊપર્‌ નાખવા, અમને જેટલુ' ધીઇ બા 
કરી વધી હોય તેપણુ નાખવું, તપીલીની ઉપર 
પટ ધાકણુ “ધાકી, તે ધાકણાની કોરે બા. 
હારથી ધઉતા આટાંએ કરી ખીરી લેવું 5% જે 
થી તયીલીમાંથી વરાર્લ બાહાર જાય નહી. પ 
છે. ભતશના ધૃમધગતાં ઇગારપર તયીધીને મે 


ખતાવત સ ગ્રહ. [ ૧૬૭ ] 


લવી. પણુ એેષે ષોડો શ્માતશ રાખવો ને ધાક 


ણા ઉપર્‌ વધારે સ્ખાતશુ મેલવો, ખબલતુ' ક 
રવું નહોં. પછે પા કલાકમાં ઉતારીને 


"ખાતી વખતે ચાવલને ચમચે કરી તરીએે 
ઊપર્‌ કરી, રકા”ીમાં કાહાડીને ખાવા. બીજી 
ખએેમાં મોસત નાખવું હોય તો સ્મરધોર્તલ 
ગોસત લેઈ તેને કાપી ધોહીને ખીજ તપી 
લીમાં ૧। રૈર્‌ (દોહેર ખાતલી) પાણી ના 
મી અધો તોલે! નીમક નાખીને ચુડુલા ઉપ 
ર્‌ મેલી ગોસત કાતે એટલે ઊતારી પારવું 
પછે તેમાં ગરમ મશાલો તથા અગધુ જયક્‌ 
લ છુડીને નાખવું તથા તેમાં ના રૈ; ધહી 
નાખીને મેલવી દેવું અને ઉપર કહી 3 તેમ 
વધાર કીધેલા કાંદાની તપીલીમાં ખબાર્ડ્લા,યા 
વલ નાખી, મેવાનો મશાતોા નાખીને પછે 
પેવુ' દહીનુ' મોશુત નાખવું, સ્મને પછી પે 
લા ખીન્ન કશરના ચાવલ ઉપર્‌ નાખવર્ર. 
ખાર્ફેલુ' મોશુત તથા રશ રહેએ હોય તો ત્મ 
રુ પેયાલુ' નાખી ધાકણુ' આતાયી બીરીને ઉપ 
લીરીત પરમાંણે આ0ાતશના ઇ'ગાર પર્‌ મેલી પછે 
ઉતામ્વુ'* એટલે મોશતનાં મીઠા પલાવ યે. 

૭૩૨. કેરીનો પલાવ* --રાધવાના ચો 
""ા ૧ 32, મલાહી નમ ૨2, દધ ન11 શૈર, 
શ્ષાકરીગ્મા ખાંડ ૧ નવટાક, મીઠી કેરીનો 
રશ ૧ શ?, કેશર રા વાલ, કશવુ( ૧ ધર્3ી 
ભાર. પેહલા દુધને એક વાશણુમાં નામી 
ઊકાલીને અર્ધું અ?ધ બાલી તાખવું. પછે 
તેમાં “કેરીનો ૨૨, પ્ાંડ તથા મલાઇ ઊમેરી 
સારી પેઠે મેલવીને ખુબ હીલવવું. કશતુરી 
તથા કેશર (જો કશુતુ$ી નહી મલે તો તેતી 
ચીંતા નહી) ને થોડા ગોલાબમાં ભીજવવી. 
પછે ઊપલી બૈલવણીમાં નાખી, બધાને એક 
રશુ કરી નાખવું. ત્યારબાદ ખેક ખીત્ત વા 
શણુમાં ચોખાને જુઘ બારી ઓશાવી કાહા 
ડવા૩ બાફતી વખતે તેમાં આશરે ૧1 તોલે 
નીમક નાખવું. પછે એેક ઊંડી દીશમાં મ્ય 


થવા તપીલીમાં, તેમાના ઘોડા ચાવલતનું પડ 


કરીને. વૈતી ઊપર્‌ પૈણા તળમાર્‌ કીવેળે! 


(૨૦૮ ] 


%રીનો રસ થોડે ગડવેો, અને પાછુ તેની 
ઉપર ચાવલનુ' ખીજી' પડ પાંથરી, ઊપર 
કેરીધી કેરીનો રશ રેડવા. એ પ્રમાણે ત્મ 
વાર નવાર ૪ પડ કરવાં. પછે તે વાશણુને 
મજબુત ધાંકી ખાતશુ ઉપર ગરમ કરી 
ખાધામાં લેવું. પણુ તેના ધાકનાતી કરને 
ધઊંના સ્માટાથી ખધ કરવું. 

_[9૩2૨. અતીનાસનેો પલાવઃ--મોશત 
૧ રેતલ, :|ધવાના ચોખ્ખા ૧ 32, કાંઘ ૦1 
શેષ, ધી ૧ શેર, ખાંડ ૧ 3?, મીઠું ૧ 
તોલો, ત ૭ વાલ, એલચી પ, લવગ પ 
ધાણા ના તોલો, ૬૨૩ ન તોલો, લીબું ના 
શર, ત્મતીનાશુ ૧। ૨2. પેહેલા અનીના 
શને છોલી તેની કાટરીખએો કરવી, સને તે 
માંથી અરધો ભાગ લેઇ નરમ થાય ત્યાંસુધી 
પાણીમાં બાફવા, સ્મતે ખામીના અગ્ધા ભા 
ગ અતીનાશને &ઠ'ડા પાણીમાં ભીંડી રપ્ખ 
વાં, પછે પાંડ તથા લીંબ્રનો પાષ્ી નામીને 
શીર બનાવવો. સનતે તે શીગામાં પેલા 
પાણીમાં ભીંજવી રાખેલા સ્મતીનાશના કટ 
કાગ્મા નાખી ન કલાક સુધા ચુડુતા પર મે 
લીને તેને શીર્‌। પાવે. પછે ચ્રુહુલા પરથી 
ઊતારી એેક 2કા'ઓીમાં “રા સીરા સાતે કા 
ટરીખોને જુદી ૨1ખી મેલવી, સમને ષેોરા 
શીર્ાને એક બીન વાશુણુમાં રહેવા દે 
વા. હારબાદ ગોશવને કાપી કટકા કરી, 
તેમાં આદુ, ૦॥ તોલો! તીમક તથા ધાણાને છુ' 
ડીને ન!ખવા. પછે એક ખીન્ન વાશણમાં થોડુ 
ધી નાપ્ખી તેમાં કાંદાનો વષા કરી મોશુત નાખો 
પાણી ૧ શૈર્‌ નામીને ચેર્વવું, મોશુત યને તે 
નો 2શુ (ગરવી) ખીજ વાશણુમાં ગાલી લેવે।. 
સ્મને મોશતને જુદ રાખવું, પછે લવ ગને 
ધીમાં વધ્રાર કરી, પેવુ' જુદુ કાડાડેવુ' મેઃશત 


તયા સઅખતીનાશુતી બાર્ર્લી કાટરીખએ, ૬૨, 


તજ, ગખેલગચી, ખાકી રહેલો શીર્‌। તાપી તે 
સીર્‌ાબલી નય ત્યાંસુધી ઊકાલવું. ત્યારબાદ 
સચાખાને સ્ખછેર પાણીમાં તીમખ 'નાપખી ખા 
[₹ કાહાડવાં, નમને તે મોશતના ર્શુમાં ગોશુત 


સસાર ઊપીયોગી બનાવત સંશ્રહુ. 


તથા ખાર્રેલી ભતીતાશતી કાતર ઊપર્‌ ના 
ખરવા, તથા નાકી રહૈલુ' ધી ઊપરથી નાખી 
ઢાંકથુ' (ઢાંકી ધર્લના સ્‍આટાયથી ખ'ધ કરવું 
ને ચુડુલામાંથી ધોડો ૪ગાર્‌ બાહાર કા 
હાડી તેતી ઉપર તવીકલી મુકવી તથા તે તપી 
લીતા ઢાકણા પર્‌ખી સતશતા ૪મારને 
એલવેો. થેોડોવાર રહીને એ પલાવને 
કાચતી રકાખીમાં કાહાડી તેતી ઊપર તથા 
યાશિપાશે પેલી શીર્‌। પાએલી શ્મતીતાશુતી 
કાતરીઓ સુકી પખાધામાં લેવે.. 

૭૦૩. ખામ્મેસ ધી પલાવ -૨22 ૧ રાંધ 
વાના ચોખા, ધી ના શૈર, શકર ૧ 32, મો 
લાબ ૧ નવટાંક, તજ ૭ વાલ, લવગ પવા 
લ, એેલચી ૪ વાલ, છોલેલી બદામતી મી% 
પ તોલા, પદશ્મતાતી ખીત# પ તોલા, દરાપ્ય 
પ તોલા, કેશર ૪ વાલ, કશુતુ]ી ન માસો 
પહેલા શાકરનેો શીરે! કરવો. ગ્યને ચોપ્યાને 
થોાડોવાર પાણીમાં ભીંજવી ર,પ્ખવા. પછે ગમે 
ક તપીયલીમાં ૦1 32 ધી નાખી એલચી, લવ'ગ, 
તજની શાથે તેમાં ચોખા નાપ્મીને થોડો વારે 
તલી કાહાડવાં. પછે કશુતુર|ને ધોડાં મોલાબ 
માં *શુલી શીર્‌ામાં નાખી, તે શીરૈ। તરે્‌લા 
યાવલ ઊપર રડી ન શૈર પાણી નામી ચો 
ખાને ખાક્વાં. ચોખા બફાઈ તઇ-્માર્‌ થાય 
હાં શુધી ચુદુલાપર રહેવા દેવા પછે બદામ 
તથા પશુતાને કેશુરમાં ૨ મ સખપીને દરાપખતી 
શાતે ખીશ્ન ધીમાં તલવી, અને ખાતી વખતે 
પૃતાવ ઉપર પાંઠરને ખાવુ 

૭૦૪ મુરધાબી પલાત--મોશત ૧ રત 
લ, ૧ ધનુ?૪ તાધલવું મરેધીતુ પીવુ, રાધવા 
ના ચોાખપા ના શૈર, કાંદા ૬, ઇડાં ૪. ધી 
૧ રર, જરા કાલા મરી, એલચી ૧૨ ન' 
મ, તાદ ૧ તોલો, નતીમક ર્‌ તોલા તમને કરો 
પાકનાં છના પાતરા 3 નગ. પેહેલા પીલાને 
શુમારી ધાહીને જરા તીમખ નાખવું. પછે મો 


શતને કાયી કટકા કરી થોડું તીમષખ્ષ લમારી 
મેક વાશણુમાં $ આપ્યા કાંઘ તથા ર્‌ રર. 


પાણી નામી *॥ ભાગ પાણી રહે ત્યાં શુધી 


સ'સાર ઊપીયોગી 


મ્ોશત તથા પીલ્ાનેઉકાલવુ*. પછે ચુટુલા પ 
રથી ઉતારી મોશતને તેનાજ રેશમાં છુ'ડીને 
ખીજ વાશુણુમાં ર્શુને ગાલી કાહાડવેો, ભારે 
ખાદ ચોખાને શારી પેઠે ધોહી કપડા ઊપર્‌ 
નાખીને વપ્ષાતા કરવા જેથી પાણી નીપરાઇ 
જશે. પછે એક તપીલીમાં ધી નાખી 3 કાદા 
ને નો કાપીને લાલ તલી કાહાડવો સને 
એક વાશણમાં તે તરૈલા કાંદાને જુદો ગખી 
ભેલવે.. ન્મને તેજ ધીમાં બાફેલા પીલાને 
જરા લાલ કરી ફાહાડવુ', તથા ધીમાં ચો 
ખાને નાખી લાલ તલવાં. પછે મોાશુતને તઇ 
ભ્ધાર્ઝીધેલો શેરવોા (2શ) ચોખામાં તાખી તે 
શૃર્વામાં ચો'"ખાને ચેર્વવા, તયને તેતી શાતે, 
એલચી, લવગ, જાવતરી (જવ'તરી ધણી 
નહી નાખવી) કરી પાકતા પાટરાં, તથા આ 
દના જના જનતા કટકા કરી ચોપખ્પામાં તાપ 
વા. જ્યાર ચોખા બાઇને તઇસ્માર યાય 
એટલે બાર્શ્લા પીતાને ચાવલતી વચે વચમાં 
મુકી તેતી ઊપર ચાવલ ઢાંકવા, તથા ઇડાને 
કઠણુ બાફી કેટલાં કાહાડી નાખી, જણા ૬ 
ણા કટકા કરી ચાવલમાં મેલવા. પછે ચુહુ 
લામાંથાં સાતશને બાહાર કાહાડી તયીલી 
ને ઢાંકી તેતા ઢાંકણા ઉપર તથા નીચે આ 
તકનો ઈ ગાર મુકી થોડો વાર રહેવા દેઇ 
નૈ પછે ગરમ ગરમ ખાવાં. (એમાજે 2૨ તો 
લા તીમપખણ છે તે મગોશુત તથા પીતા નમને 
ચાવલ બાફ્વામાં વાપડવુ'.) 

૭૦૫. સીરાજ પલાવ--મોશત ૧ 2તલ, 
રાંધવાના ચોપખખા ૧ 32, ઇડાં પ, ધી ના 
2૨, માદ યતોલે!, પશુતા ૨ તોલા, ખદામની 
ખીજ ર૨ તોલા, તજ ૭ વાલ, ૭ર 3 વા 
લ, એલચી ૮ નગ, જરા લવ'ગ, ષોરા બા 
પયા કાલા મરી, તયા ૨ તોલા તીમક. ૧ રતલ 
ગોશુતમાંથી ન॥ ૨તલ ગોશત લેઇ તેના કા 
વી કટકા કરી સઆા૬, ના તોલો નીમક તથા કાદા 
નૈછ્ઠડીને9 ગોશતને લગાડવો, શ્મને ૭૨।ને ષે 
 “હાધીમાં વધાર કરી તેમાં ગોશતને નાખી ૧ દર્‌ 
' થાણીનામાં ચૈરવડું. પછે તે પ્રોશતની પેરેવી (ર 


ખતાવત સગ્રહ. [ ૨૦૨] 
શુ)ને એક ખીનન વાશણુમાં ગાલી કાહાડવી. પ 
છે *।132 ધીમાં કાદાનેો વધાર કરી જુદ કા 
હાયૈલા ગોશતને તેમાં નાખવું, સ્મને તેતી ઉ 
પ2 ૬૩૨્‌' તથા તજને ખોખરી કરી નાખી 
તપીલીને ઢાકી ૧ કલાક શુધી મ્માતશના ૪ 
ગાર ઉપર રહેવા દેવી. ત્યારબાદ ચોખાને 
જુદા વાશણુમાં ૧ તોલો નીમપખ્પખ નાખી એ 
સાવી કાહાડી ઉપરધષી મેોશતની જુદી રાખેલી 
ગવી (3૩૨ વે) નામી યાવસને તેમાં ચેર્વવા, 
પછે ખાકી ર્હૈલા ન રતલ મોશતનેો ખીમા 
કરી કાદા તથા ધાણાને તવટાંક ધીમાં વધાર કરી 
તેમાં ખીસતા તથા જરા પાણી નામીને ચેરવવે? 
ખીમા ચ્‌ એટલે તેમાં ખાકી રહેલુ' ખીજ 
ધી, તરૈલી ખદામ, પશુતા ત્મને € ડાંની સર્ર્તી 
બેલથીનેના"ખવી પછે સુદુલામાથી શ્યાતશને બા 
હાર? કાહડી તે ઊપર પ્મીમાની તપીલી મુકવી. પ 
'ણુ ઈ ડાંતી દાલને ધીમાં જુદી તલી કાહડવી. પછે 
પૃલાવ તપીલીમાંયી કાહડતી વખખતે પેણેલા મે 
શુતને રકામાં પાંધરી ઉપર ચાવલનું પડ 
કરવું તથા તેની ઉપર ઇડાંતી તલેલી દાલ 
મુકી, પખ્ખીમાો પાંયરી ઉપર બીન યાવલ ધાંકી 
ને ખાધામાં લેવું. નમો એ પલાવને મીડૅઃ કર્‌ 
વા હેયતેો, "ખાંડનો શીરો ખતાતવી જયારે 
ગોશતના રશતી શાથે ચાવત્તને ચરવા મુકી 
યાં હોય ત્યારે તે શીરાનેો ના! ભાગ. નાપ્પ 
વા તથા ન ભામ ખીમો ચરતી વખતે તે 
માં નાખવો. * 
૭૦૬, ખીચડી પલાત--મોશત ૧ રત 
લ, મમનીદાલષ ન 32, રધવાના ચોખા ૦1 
2, ધી ના શૈર, તીમક ૧1 તોલે, ધાણા 
૧ તોલે, તજ ૭ વાભ્ન, જરા લવગ તથા 
ખેલથી, ૪૨ ૭ વાલ, કાલામરી ન તોલો 
અને થોડો કાંડો તથા હલડ ૦1 તોલે. પહેલા 


મગતીદાલ તથા ચોખાને ના કલાક &'ડા પા 
ણીમાં ભીંજવી ગખવા. 
કા કરી શાફ કરીને સાદુ, જરા કાંદો, ૧ તે 


પછે મેશુતતા કટ 


ઘા નીમક તમને ધાણાને છુડીને મોશતને 


શરીપી લગાડવું, બને ખેક તપીલીમાં ભ 32 


[ ૨૨2 | સ'સાર 
ઘો નાખી તેમાં કાંદાને જતો! કાપીને લાલ કરી 
ગ્રોશૃતને તેમાં તાખ્યવું. પછે તેમાં ૧ 32 પાણી 
નામાને ચેગવવુ'' જયાર તે કાતવાપર સા 
વક ગુદુલા પરધી ઉતાડીને તેના ગશુ (ગર 
વી) “ળન વાશુગૃમાં ”જ્ુદો કાહડી લેવો, ત્ય 
ને ગોશુતતા ચરૈલા કઢકાને જરા ધીમાં ૨2 
રાના વગાર કરીં તેમાં નાંપવા. તથા લવ 
ગનો ધાંમાં વગાર કળી તેમાં પેલો જુદો કા 
હાડેલો ૨9 (ગરવી) નામવે.. ત્યારબાદ પે 
લાં ભીજ્વી રાખેલા ચોખાદારને ધોઇ શાક 
કરી, કાંદનોા બાકીના ધીમાં વગાર કરી હલડ 
નાપ્મી તેમાં ચાખ્પાદાર્ને «૪ર લાલ કરવાં, પછે 
તેતી ઉપર પેલી ગોશુતળી “જુદી કાહડેલી ગર્‌ 
વી (2શુ) નામી ચોખા તષા દલને ચેરવવા 
અને જયાર ચોાપખખા ચરીગ્માંપર્‌ મ્યાવે તયા 
“ર21 નરમ થાય એટલે તેમાં તઇસ્મા3 કરી 
રાખેલુ' મોશત તથા બાકી રહેલો મશાલોા 
ના'મી તળીળીપ?2 ઢાકયુ' ઢાંકી પાછુ ચ્રુડુલા 
પર્‌ ચેર્વવા મુકવું, નયને થોડી મીતીટ પ 
છે નગમ થવાબાદ ઊતાગવુ, નમને રેકામીમાં 
કાહડી ખાધામાં લેવુ. 

૭૩૭૦ રૂ મી જરખુર્યાંત--ચોપખાા ૧ 
32, મેોશુત ૬૧ રતલ, દહીનો મથા ના શર, 
ધી ના 32, કાંદા ના શેર, તજ૪ પ વાલ, 
લવગમ ૨॥ વાલ, ર્‌ ૨ વાલ, કેશર ૨્‌॥ 
વાલ,.ધાણા ૧ તોધક્તો, નીમક ૨ તોલા, 
શ્યાદુ ર તોલા, એલસચો પ વાલ. પેણેલા મે 
શતને કાપી કટકા કરવાં, પછે ધાણા, આદુ 
તમને ૧ તોલો નીમકને ખારીક છુડી મો 
શતને ૧ કલાક સુધી તેમાં સ્માંથી મુકવુ, 
સ્મને એલસી, લવ'ગમથો તથા કેશરને છુ'ડી 
તેને પણ મોશતમાં એક રશ કરીને ષો 
ડોવાર્‌ રેહવા દેવું. પછે ૬૪ર્‌ તયા કાંદાને 
*1 શેર ધીમાં લાલ કરી ગોશતતા વાશણુમાં 
તે લાલ કીધેલા કાંઘને નાપ્યવવો. ચોખ્પને 
૦॥ કલાક પાણીમાં ભીંજવી રાખો ધોહીને 
ગોશુતપર્‌ નાખવાં ગને તેની ઊપર 1 સૈર 
પાણી તથા બાકી રેણેલું' ૦ શૈર્‌ ધી ગ્મને 
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નીમખ નાખી ને તઘપીલી ઢાંકળી, અને તે 
ત'ીવીના ઢાકણા ઊપર્‌ ઈ માર્‌ મેલી જાહાંવેર 
પાણી બલે ત્યાંસુધી ધીમી શ્યાંચે ચુહુલા ઉપર 
નેહેવા દેવું. 

૭૩૮* નુર્મા'ડાલી જરખુર્યાતમ-- 
૧ રતલ શોશત, ૧ 332 ચોપ્પા, ધી ન॥। 32 
દહીનો મથો ન શૈર, કાંદા ન શર, તાન્ન 
(લીલા) ચણાની દાલ ૬ નવટાંક, તથા ધાણા 
તજ, લવગ, ખેલચી, કેશર સ્મને જર્‌'. એ 
દરગેક જાતનો મશાલેો ૨ વાલ લેવો. તથા 
ખાદ ૧ તોલો સ્યને નીમપપ ર તોલા. પેહેલા 
ગાશુતના જરા સોહોાતા માોહેોતા કટકા કાપી 
કાહાડવાં, સ્મને વાહોનેતેમાં ના તોલે! તી મક 
અને છુડેલુ આદુ લગાડી ૦॥ કલાક સુધી રેહે 
વા દેવું. પછે ધીમાંયી સમર્ધો ભાગ લેઇ ખેક ત 
ધીલીમાં કાંદાને જનો કાપી લાલ કરી તેમાં 
ઝોશતને નાપખ્પી જરાવાર રહેવા દેઇ, તેમાં 
થોડુ પાણી તથા ધાણાને છુ'ડીને નાપખખવાં, 
સ્મને જ્યારે પાણા ઘણું ઉક્લીતે કકરા સખા 
વે ત્યાર બાકી રહેતો મશાલે તેમાં નાપ્ખી 
ગોાશતને મેલડી નાખવુ. ત્યારબાદ ચોખાને 
ખાજા જુઘ વાશુણુમાં બાકી રહેલું તીમખખ 
નાખી ખારી કાહાડી તે મોશતતી ઉપર ના 
"વાં; મ્મતે તેમાંથી થોડા ચાવલ ઘેઇ “કેશ 
રમા ખરમોતી, બાર્ર્લા યાવલતી વચમાં મે 
લવા. પછે તેતી ઊપ2 તા” ચણાની દાર 
ત્મતે ધીધને તાવીને નામવુ'. પછે તે વાશણુ 
ને પટ્ટ ઢાકણુ ઢાંકી ઉપર તથા તલીએે 
'જ્ુબ કોલશાનો છ ગાર મેલી ૫ કલાક સુધી 
રહવા દેઇ પછે ખાધામાં લેવુ. 

૭૩૩. ખોરાશાતી મા 
મોશત ૨ રતલ, સોખા ૧ શેર, દહીનો મથે 
૦1 3ર, ધી ૬1 શર, કાંદાં ૦1 શેર, એલચી પ 
વાલ, લવ ગમ પ વાલ, કેશ? ૨॥ વાલ, કાલા 
મરી ૨॥ વાલ, ત૪ ૧૦ વાલ, ધાણા મા 
તોલો, સ્માદુ .૨ તોલા, ૪૨ શા વાલ, ની 
મખ ૩ તોલા, પેહેલા મોશતતા કટકા કરી 
ન॥ કલાક સુધી પાણીમાં ભીંજવો રાખવુ', 


સસાર 


પછે તેને ધાહેઇ/ તેમાં આઆદનો છુ ડેલો 2 
શુ તથા ૧॥। તોલા નીમખ લમાડવુ'. પછે 
૦1 રશૈર ધીમાં ધોડા કાદાંને તલીને લાલ કરી 
પછે તેમાં એલચી, લવ'મ, તજ, ધાણાને 
છુ'ડી દહીના મથા શાતે નાખવા. અતે કેશને 
પાણીમાં ભીજવો રાખપરી. એ બધુ' ગોશતમાં 
નાખ ૧॥ શૈ? પાણી નામી મોશનને ચે: વવુ' 
તયારબાદ ચોખાને બે ન્નથવા ત?ણુ વખત પાણી 
થી ધોઇ જુદ વાશણમાં ૧॥ તોલે! તીમપ્ષ ના 
ખી જરા ત્મષચકયરા ખાફી રકાહાડી, એમા 
થ અરધા ચાવલ લેઇ મોશતતી ઉપર નાપ્યી 
પાણી નામવુ', અતે ચ્રુઠુલા ઊપર્‌ મેલી 
ચરવા દેવુ' પછે બાકી રહેલા સ્યર્ધા યાવ 
લમાં બાકી સહેલુ' ધીઈ નાપ્ખી, તેમાં થોડી "ખી 
શુકીત ખોમુવી; અને એમાથીપયોડા ચાવલ 
ને શમાં ખરમાતી એે યાવલને પણુ પેલા 
ગાશુતનતી તપીલીના ચાવલ ઊપર નાખીને 
ચપટ ધાકણુ' ધાંકી, ધઊંતા સ્માટાની ક્રવી 
'્રાર ખાંધીને સઆતશુના પગાર ઉપર તે યા 
વલમાંનુ' પાણી ખલો જય તેગ્યાંસુધી મેલી 
રાખવું. પછે તપીલીને ઉતારીને સુડુલાની 
ખાજુએ ઈ'ગાર ખાહારે કાહાડી તેપર અર 
ઘા કલાક સુધી રાખવી એટલે જજ ?યાન 
તઇશ્યા થશે. 

૭૧૩ ગ્ાશંત ધ ફારી--એક ?તલ શારૂ 
ગાશુત, ના શર પાણી, કારીનો મશાલો(જી 
ખો! નાન ૬૧3 મોશતતી કારીમાં નાખવાને 
મશાલે।.) તથા (નામ ૬૧3) જા નાન 
૬૧૧ મા વાલો કારીતો મશાલોા નાખો 
તા તે નાધલા $ ચમચા ભરીને લેવો, શમ 
તે જો નાન ૬૧3 માને કારને! મશાલેો 
નાખાતો તેમાથી આશરે પાશેરનો મોલો લે 
લા. એ મશાલાની શાથે કાંઘ બે', લશુ'ણુની 
કલી ખેક, બદ્યમ નગ ૧૦, લવ'ગ ૬, જ 
રક જવતરી તથા ત97. ત્મતે ઘોડે લીંબુ 
નો રશ સેવો. પેહેલા 'ગોશવના કટકા કરી 
ઘાહીને બેક તપીલીમાં ના શ? પાણી તથા 
શક તથા નીમક નોખી “'માદવા મુકનું. ને 
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તૈમા જરાક ધીણ તનાપખ્ખવું. સ્મને તે પાણીમ। 
મ્રોશુત નરમ થાય તેગ્માંસુયી ચુઠુલાપર જહે 
વા દેવુ'. પછે મ્રોશુતને ખાહા2 કાહાડી તેન 
શૈર્વાનતી સમંદર તજ, લવ'ગ, ભદામ, ખએેલયો, 
લશણુ તથા જવતરીને ખોખરા કરી નાખખના. 
પછે ખએેક ખીજ તપીલીમા ન 22 ધીઇ ના 
"ખી કાંદાને તથા લશણુને જણે કાષયી લાલ 
કર્વે।. પછે તૈમાં કા॥તા મશાલાનો મોલે 
જુઓ નાગ ૬૧3) નાખી તે મશાલાને ભુ 
જવો, ભુજતી વખતે ચમચ રેર્વીખઆ કરવી 
ને મશાલોા તલીએ લાગી નહી જય. પછે તપી 
લીને એથે ઉતારી તેમાં પેલે ૨શ તથા મેશ 
તના કટકાને નાખવા. તે આર પછે '"ખમનેલા 

તાલીએગ્નુ દુધ ૦।॥ 332 કાહાડવુ' તથા સ્માશ 

જે લવટાંક મ્મામલીનુ પાણી કરી એ ખેઉને 

ગોશતતી તપીલીમાં નાખવુ. પછે તેમાં ખી 

જુ ન[1 શૈર પાણી રડી બે કક? પડેને 
ઉતારવી, "ખાવી વખ"ખતે લીજુંતો રશ નામી 

ખે કારી ખાવામાં લેવી. એજ પર્માણે મર્‌ 

ધીતી કારી ખનાવવી. પણુ તેમાં મરોશતને ખબ 

દલે મર્ધીતા કટકા નાખવા. 

૭૨૬૨. પૌલાની કા--એક નાધલા 
પીલાને શમારી શક્‌ કરી ધોહીને તેના સાં 
ધામાયી કટકા કરવાં. પછે તેને ૨1” પા 
ણુીથી કરીથી ધાહી નાખવા. પછે તેમાં 
સ્મરધોા તોલે તીમક નાખી અેલવવુ'. તૈ 
અરબાદ તવીલીમાં ૧ લવટાંક ધીઈ નતાપ્ખી 
તૈમાં કાંઘને કોપી લાલ તલવેો, પછે તેમાં 
પૌલાના કટકા નાખ્)ી મ2જમાં આવે એટ 
લે (પીલાના પર્માગુ પરમાણે) કારીનો મ 
શાણો (જીુખા નાન ૬૫૧ તથા ૬૧3) નો 
ખવે(, પછે તરણું ગલાશ ભરી ઊપર પાણી 
શેડવુ', તથા કોપરાનું ત્યરધુ પેુ્યાબું દ્ધ 
બાપ્પી, બધાને મેલવી દેઇ સુડુલા ઊપર્‌ ૧૦ 
મીતીક પ્હુવા દેઇ ઉતારવી. પછે ઉપરથી 
લી'બુ નીચવી ખાવી. એજ પરમાણે માછ 
લીતી કા ખનાયવી. 

છરર્‌ ભરધીની કારી--મરધીને કકરતાં 


1 ૧૬૨ ] 


પાણીમાં બોને પીછ કાડાડી નાપખમી તેના 
કટકા કરી. તરડાં કાહડી નાખીને પાણી 
ય કટકાએને ધાહેાવ્રા. પછે તેમાં એક તે] 
ભે! નીમક તથા જક નાધલો યમચો ભરીને 
કરીના મશાલામાં ('જુખા નાગ ૬૧૫) સાં 
થવા તેગ્ખા:બાદ એક તપીલોમાં ન 22 ધીઇ 
નાખી એેક મેોજષાતા કાંદાને છણેોા કાપીને 
લાલ કરવો, ગ્મને તે લાલ કીધેલા 
કાંદામાં કારીનાો (જુખોા નામ ૬૧3 
ઘોડો મશાલેો લાલ કરી ચમચે ફેરવ વો 
%ુ તત્તીખે લામી નહી જય. પછે તેમાં 
મ૩ગ્ધીતા કટકા નાખી પ॥ ૨૩2 (1૧ ખાટલી) 
પાણી રડવુ, તથા નાલીએરનું ન 3૨ દુધ ત્ય 
ને આઆામલી લવટ્ટાંક લેઇ તેનુ ખેક કાંશીએ। પા 
ણી કરી તેમાં નામવુ'. પછે ચુઠુલા પર્‌ મે 
લી બગરતું કરી કકરા સમાવે સતને મરધી ન 
રમ થાય ખેટલે ઊતામવુ, સ્યને ખાતી વપખ્ખ 
તે લીંબૃતો રશ તીષવી ખાવુ. (“જુએ મે 
શુતતી કારી નાન ૭૧૦.) 

૭૧૩ સેફહેતી કોલમીનતી કારી-કોા 
જોતી કોલમી સ્માશુર્‌ દશ લે]ી. જો શાંધ 
કોલમીતી બતાવવી હોયતો મોષેતી બે શાંધ 
જાલમી લેઇ પાણીમાં બાફ્વી. શે કોલમી 
દુબે ગેટલુ પાણી મેલી ચુહુતાપર્‌ મુકીને ભા 
કવી. પછે તેના ક્ોટલા ભાંજને તેનો ગર 
કાહાડવેો* તેગ્મા૨ બાદ ધીળ નવટાંક, કાંડો 
પારશૈ?, શુકા લાલ મઃમાં ૧ તોલો, સ્ખાદુ 
સ્મરધા તોલો, મેષી સ્યગરધેો તોલે, આમલી 
૨ તોલા, હલડ ના તોલે, ધાના ન॥ તોલે 
તથા થોડી કોડમીર નયને ર કલી લશણુ લે 
વાં. ખેમાંથી 9૨, સ્મા૬, મેષી, લશણુ હ 
લડ, અને તવટાંક કાંઘને પાટા ઉપર બધાને 
શાતે પીશુવાં, તથા શુકા લાલ મરચાને ખા 
ડણીમાં છુડીને તેમાં ભેલી નાખવાં. ' પછે બ। 
કી રેહેલા નવટાંક કાંદાને તપીલીમાં ધીઇ ના 
"ખી લાલ કરી થોડો જુદો રાખવો. તને 
તેમા કારીનો મશાલો (જુખોા નાન ૬૧૧) 
ખેક નાધળણોા યમચો ભરી નાખી લાલ કરવે, 


સ'સા2 ઊપીયાોગી બતાવત સંગ્રહ. 


પછે કોાલમીને પેલા છુડેલા ત્મથવા પીડેલા 
મશાલો તષા ના તોલે નીમકમાં શારીર્પેઠે 
ખૃર્માોતીને લાલ કીવેલા કાદાની તપેલીમ; 
નાખવુ. પછે “ળુદો કાહારેલે! લાલ જીવણો કં 
દા, ધીઇ, ૦1 32 દહી અને કોઠમીર તથા 
ત2ણુ મગ્યાને જીણા કાપી, નવઢાક શ્યામ 
લીનુ' કાશીખા ખએેક પાણી કરી એ બધાને 
મેમેક 2શુ કરી કેોલમીતી તપેલીમાં રડવું, ચ્ય 
ને ચુદુલા ઊપર મુકીને પકાવવું ગક બે કક 
રા ખવે એટલે ઉતારીને ખાધામાં છેવું. 
જા શેમાં -આામલીના પાણી સાથે નાલીએ2 
ના કોપરાનું દુધ નાખશો તો ધણી શુવાડ 
ત્યાપરે. (“જુએ નાન ૭૧૧) 

૭૧૪. માછલીની કારી--એ કારી 'કેો 
લમીની કારી પર્માણે બનાવવી. (મુએ 
નામ ૭૧3) પણુ કોાલમાને ત્ખાપણે બાફીને 
ખનાવીએમ તેને ખદલે માછલીને કોાઇખી 
જાતતી, છમનાની, ૨1મશુતી, સ્મથવા બોળ 
ને શુમારી ભીંગર કાહાડી નાખી મ29 
માફક કટકી કાપી, નીમક લમાડી એક ખે 
પાણીમાં ધાહીને ઊપલી રીત પર્માણે શષ 
લા! મશાલો નાખી ખનાવવી, અને ખએેક ખે 
ફકર! સ્ખાવે કે ચુડુલા પરથી ઊતામી પારર્વા. 

૪૧૫. મધર્‌ાશી કારી--૧ નવટાંક ધી 
“તી ત્મદર ર્‌ નાધલા કાંદાને છણો કાપી 
તલીને લાલ કરવો. પછે તેમા ૧1 ચમચે 
કર્મનો (જુખા નાન ૬૧૨) મશાલો નાખી 
યમચે મેલવી નાખવુ'. પછે અ:ધોા રતલ 
ગોશુતતી કાપીને જણી જણી બોઠીખોા કરી 
ધોઇને તેમાં *્યરધા તોલે! તીમક તથા જરા 
છુ'ડેલુ શ્યાદુ નાપ્યીને ગોશતને *ખંથી, લાલ 
કીધેલા કાંલ્તમાં નાખખવુ', તમને ઉપરથી પો 
ણુ પેયાલુ' નાલીખેગ્ના કોપરાંનુ દુધ નાખો 
મેલવી દેઇને ચુહુલાપર ગ્મરધા કલાક શુધી 
ચરવા દેવુ'' ચરવી વખતે તેને ચમચથી 
ચાર્વીઞ્યા કર્વુ' “કે તે ખ'ધાએ ત્યયવા તલીએ 
દામે નહી. 

9૨૬. ધણીજ રાવાદદાર્‌ કારી.--ધીઈ 


શ'સારે ઊષીયોાગી 


નવર્ટક, ૧ પૈયાવું ગાય શ્મથવા ભેસનુ દુધ, 
૧ પાંશઊતી કાટરી, ૧ કાંદો, બદામતી ખીજ 
દ થી ૮ નગ, ઇડા ૨, નેોશતવનો ખીમા 
સ્મરધો રતલ, કારીનો મસાજને (જીએ નાન 
૬૧૨) એક ગમચેો ભરીને. પેહેલા કાંદાને 
કાપી ધીઇમાં તલીને લાલ કગવે।, તથા પાંશં 
ની નાધલી કાતરીને ખરુ પેખાલું દુધમાં 
ભીંનવી રપવી, અને બદામને છોલી બા 
રીક ખમણુવી, તથા બાજી રહેલા અગ્ધા 
પેશ્માલા ૬ધમાં બે ઇડાને શારપેડે રોણેવી 
તેમાં ખીમા, કામરીનો મશાલેો, સ્મને થોડુ 
ઘીધ, તથા પાતી દુધમાં ભીંજવેલી કાટરો 
નાપખ્ખો બધાને શારીપેડૅ એક રશ કરી મેલવી 
નાખવુ. પછે એક “ પાઇદીશુમાં ' માખણુ 
મ્મને લી'બુતા રશુ લમાડોને ઉપલો મેલવણી 
તેમાં નાખી, અરધા કલાક શુધી સખતશુતા 
ધીમાં ઇગારપર2 ભુજવા મુકવી. પછે ચાવલ 
ની શાતે પ્ખાવી. 

૭ર૭. ઝોંગા આથવા કેલલમીતો મદ 
૨120 તીખેો પાટીયો--૫*૦ નાધલી કોલમી 
અથવા ઝીંમા લેવા, આદુ ર્‌ તોલા, લીલા 
મરસયા ૨ તોલા, ૪ લીપી છાલ, નીમક 
૩3 તોલા, કાંદા [(તાઇસા ચા૩, ધી પાર2. 
પેહેલા કોલમીને પાણીમાં બા#ી કાહાડોને કા 
ટલા કાહાડી તાપ્યવા, અને કેથટલામાંથી ની 
કલતાં ઘર્‌ (કેલમી) ને એક ક્ષાજજા પથ 
રેતા પાથ ઉપર મુજકી જરા «૩2 શુક 
છાંટીને બારોક ષીશવી. પછે આદુ, મરમાં 
તથા લીંઝઠુતી છાલને શારીપેઠે પાઢા ઉપર 
“જુદી પીશવી, તને તીમકને વૈ યાર લીં 
ખુનતા 2શમાં નાખો એ ર2શુને છુ'ડેલી કોલ 
મીમાં નતાખવે(; તથા મરચાં આદુનો મશ્‌ા 
લો નાખી બધાને શારીપેડે મેલવી રેવું. 
તે-્યાગબાદ કહડાઇમાં કાંદાને જણે કાયી 
ધીમાં લાલ કરી ઉપલી મેલવણી તેમાં નાખી 
સુડુલાપર્‌ થોડો વાર રહેવા દેણને ઉતારુ. 

૩૨૮. માછલીનો પાટીયો--છમતા, રા 
મશ અથરગા કોઇબી જતતી માછલી ૨ શર, 
ક 5% જપ 
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ચોખાનો દરૈલો તરો અરધી નતવટાંક, ધી 
નવતાંક, કાંઘ ન શર, થોડી કેોડમીર, સમર 
ધો તોલો સ!૬, નીમક ર તોલા, લશુણુની 
કલી ના તોલે, તજ, એલચી, લવગ એ 
દરેક ર્‌ વાલ. મરચા ૬ નગ (જો ધ 
ણો તીખો નહી કરવો હ્ાયતો ધોડા મરચાં 
લેવાં) પેહલા માછલ્તીની કડકી કાપી તીમક 
લમાડી ધોઇને શાફ્‌ કરવી. પછે બધો ઊપર 
કડેલો મશાલાને પાતા ઉપર પીશ્ીને માછલી 
ને લમાડવે।. તથા ગ તોલો હલડ નાપપવી. 
પછે એક ૨૪% તપીલોમાં ધી નાપ્મી તેમાં 
કાંદાને જનો લાલ કરી તથા તેમાં જરાક 
૪ર્‌' નાખી ચમચે રૈરવીને તેમાં માછલી 
નાખવી. પછે થોડી આમલીનું  દરોણેર્‌ 
(*્ખામલીને એક કાંશીએ પાણીમાં નાખીને 
હાતે કરી ચાલવી) એક કાંશીએ કરી આટા 
નાખી મેલવીને માછલીની તપીલીમાં 3ડવુ. 
ખે કકડા પડે એટલે માછલીને ઘી જોઇ 
નરમ થાખે એટલે ચુદુલાપર્થી ઊતારવો. 
પણ તેમાં ચમચ રૈર્વવા નહી, જો કેમનો 
પાઠીખો બતાવવો ખપાયતો કાયી કેરી છોલી 


તૈતી ચાર કાપી માછલી ચુડુલાપર મુકતી 





વષખ્ખતે તાખખવી. પછે માછલી ચગવા આવેકે 
ઊતામવો. 
૭૧૬૯. ખબાડેલા ચાવલ--૧ 22 ૩ધવા 


ના ચોખાને બે વખત થડા પાખીમાં ધોહા 
વા. પછે તે ચોખાને એેક કલઇતી તપીલી 
માં મુકી ૨ શર પાણી 3ડી ૧11 તોલા ની 
મખ નાખી ચ્ુઠુલાપ2 મુકીને ઊકાલવા, «૪ 
આ ચાખો દાળી જોયાથી નરમ માલમ પ 
ડે ખેટલે યમચયી ચાવલને ઊપર નીત્વે ૬ 
રી, ત2તજ ચાગણી અથવા બેોહાયામાં યાવ 
લ નાપ્મી ૧૦ મીવતીટ રૈષહેવા દેવાં, કે જેથી 
ચારણીમાંનુ' પાણી બધું' નીકલી જશે. પછે 
તૈ ચારણીમાંના ચાવલને પાછા તપીલીમાં તા 
"ખી આતશુતી ગરમ ભેહભત સ્ષથવા ઇગા 
ર પર મુકવા એટસે ચાવલ ગર્‌્મતાં ગરમ 
કેમે. ખએેવી રીતધી બાર્ફ્લા ચાવલ કારી સા 


[1 ૨૧૪ ] 


તે ખાવામાં ત્માવેછે. ખીજાુ-ઊપર ડહે ખા 
પૃરમાંણે ચાવલને વાહી તેમાં ૧1 બાતલી 
પાણી તથા ૧ તોલો તીમખખ તાપ્ધી ચુડુલાપર 
મુકવા સયને ને સ્યાર્‌ બધુ' પાણી બલી જઈ બા 
કાણુ વલવા સઆવે કૈ સમય કર ૧૦ મીતી2 
રાપ્ખીને ઊતા2વાં. પણુ જો ચાવલને દાણા 
ક2ક જણાયતો ઉપરથી જરા પાગા છાંઠી ૪ 
ગાર પૃ2 જગાવાર "કહેવા દેઇને ઉતારવા. 

૭૨૦, સધરાશી ખીચડી--અગધેો શ 
રાંધવાના ચોખાને ધોરી તુવરતી દા?તી શા 
તે ધાહી નાખવાં. પછે એક તપીલીમાં ના 
તોલો આદુના કીખા કટકા, જવતરશી તથા 
૦11 તોલે નીમક . તમને ૧1 32 પાણી ના 
માં શ્રુહુલા ઉપર મુજી ધણા કકરા આવૈ ત 
યા ઉભાઇ નય તેગ્માં શુધી રૈણેવા દેવી. પ 

ચમચધી તલીએે ઊપ૩2 કરી જક ધી 
ના યારણી સ્મથવા ખોહીન્માંમાં ખાય 
ડીને નાપ્મી તેમાંનું પાણી બાહાર કા 
હાડી નાખવુ. તૈસ્ખાર બાદ 3 ઇ'ડાને કઠણુ 
ખાળી ઉપ2થી કેટલા કાહાડી નાખીને ખબે 
કટકા કાપવાં, પછે એક સમથવા ખે નાધલા 
કાંદાને જણે કાપી એક ખાજ તપીલીમાં નવ 
ટાંક ધીના'ખો સુઠુલાપર મેલી કાંઘને લાલ કર 
થોડો કાહાડી લેઇ તેમાં ખાંચઠડી તાપ્યી 
ચમચે કમો તલીએ ઉપ? કરવી, ગ્મનેઊપર 
યી પ ડાના કાપેલા કટકા તથા ખાંકી મહેલો 
તરલા કાંદો નાખી ઊતાગવી. સમા ખોચડો 
ધણી શવાદ દાર થાખેછે. (પણુ એ ખો 
ચડીમાં હલડ નાખવીનહીં.) 

૭૨૧1. બદાસ દરાખના ચાવલ--એક 
શૈ? ૨ાધવાના ચે!ખાને ખે વપ્પત માડ પાણી 
. થી ધાહવા. પછે એક તપીલીમાં ન રૈર્‌ 
ધી નાખી તેમાં ખેક નાધલેો કાંદો કાપી લા 
લ કરવો, પછે તેમાં ચાવલનો ગરમં મશા 
લો (જુખા નાન ૬1૫) ના તોલો નાખીને 
ચમચે કરી કાંદાતી શાતે મેલવી દેવો પછે 
પેલા ધોએલા ચોખા તેમાં નાખી યમચે ક 
શી ફેરવ રવ કશીને ચોખાને જરા લાલ ક 


સંસાર ઊપીથોગી બતાવત સંગ્રહ. 


યાં (બાફણુ) 


શ્‌ 


ર્વાં. લાલ થવા શ્ાવેંકે તેમાં ૧1] 92. પદ 
ણી તથા રોર2 તોલે નીમક નાપખ્ખી ચુહુલાપ2 
ખલતુ કરીને'મુકવું. નો ચોખા નવા હોયતો 
ખેધી એજ પાણી રડવું, ચોખા ચરીને છુ 
યવા ત્યાવેકે ચમચ કરી, આુહુ 
લામાંયી બલવુ કાહડી નાપ્પી ઇંગાર ઉપર્‌ 
રહેવા દેવા. (ચાવલને દાણો દાખી જાગ્યા 
થી જા નરમ માલમ પડેતો ચાવલ તઇ આખ 
2 થખએેલા સમજવા, ન્મને જો કરક હાએતેો 
જન્‌ ઉપરથી પાણી છાંઠી ઇ'ગા2૫૩૨ રહેવા 
દેવા. પણુ તલીએ ચાવલ દાને નહી તેતી સ” 
ભાલ :2ખખવી.) તેઆરખબાદ ૧ નવટાંક બદા 
મની ખીજ તથા નવટાંક દરપ્ખને ધીમાં ત 
લીને લાલ કરી હલાએદી રાખપની, તથા ક 
વાબની ૬ી મેલીને તલીને “જુદી રાપપવી. 
પછે ચાવલને ર૨કાબળીમાં કાહડળ વખ્ખતે તપી 
લીમાં ત”્‌લી બદામ, દાખ તથા કવાબતી 
માલી નાખી ચમચે કરી મેલવી નાખવુ. 


જા ખે ચાવલને કેશરી આં બતાવા હેયતો 
પાંચ વાલ કેશ? લેઇ તેને લીંજ્ઠનતા સ્‍્શમાં 


ભીજવીને, બાફણુ વલતી વગ્ખતે તપીલીમાંયી 
મોડા ચાવલને કાહડીને તેમાં ખરમોાઠી, ત 
પીલીમાના ચાવલમાં ના"ખખો ચમચ કરવી. 
જેથી કેશુશશ્મા ચાવલ થુ. 

૭૨૨. બાષ્દેલી ખીચડી--૦॥શૈઃ તુવરતી 
દાલને પાણીયી ધોડી એક તપીલીમાં 3 ૨ 
ર પાણી રૈડી તેમાં ધોએલી દાલને નાપા 
સુહુલાપર મેલવી. પછેદાલ ફૂાટવાપર્‌ અપવેક્ે 
ઊતારવી. પછે દોણહે2 સે? મંવવાના ચોખા 
ને ધાહીને દાલવાલી તપીલીમાં નાપ્ષી તેમાં 
ર્‌ તોલા તીમખખ ન। તોલે। દડેલી હલડ ના 
ખી ચુહુલાપ2 મુકવી, ખાોચડી ઉભાવાપર્‌ 
ખાવે એટલે ચમચથો તલે ઉપર કરી, ₹'ગા 
ર ઉયર *રૈેહેવા દેવી. ચમીને ચોખ્ખા નરમ 
થાય એટલે ઉતારવી, અને ઊપરથી ન *2* 
ધી નાખવું. “ટલાક લેદે દલ તયા ચાવલ 

ને શાતે ભેલીને માંધેછે. પણુ તેમ રધવી વ _ 
નખતે દાલ નવી હોવી જાઇએ. ક 


સ'સા2 ઊપીયો'ી બતાવત સ ગ્રહ. 


[9૩૩. દહી ખતાવાની રીત--૨ શૈ 
દુધને કતઇતી તળીલીમાં નાખી ચુડુલાપ૩ મે 
લીને ખે તરણુ કકગા પામીને ઉતામ્વું. પછે 
ય'ડુ' થાય એટલે ખે પઇશાભાર્‌ છાસ, નહી 
તો કે જરા ખાતુ' દહી ભેલી કોરાવાશણ્‌માં 
સ્મથવા ખીજી 3।1જ તપીલીમાં નાખી ધાક 
છયુ' ધાકી હલાખેદી . જગાપર એક રત 
રાખવુ'. પણુ સ્‍્માપણા લોકોને નમો ચે!1એ જ 
ત્રોનુ ઘ્હી બાંધવું હોયતો એમાં પાતાં લીખુ 
ની જ? ચીર નીચડવીને ઊપલી શીત પર્‌ 
માંણે બનાવવું. 

૭2૨૪ મલાઈ દુષેતી--૫ શે? દ૬્ધનેડ્‌ો 
જ3 કહડાઇમાં નાપ્મી ચુડુલા ઉપર્‌ મુકીને 
બલતુ' કરવું. પછે તેદુધ ઉકલીને *ે તર (પો 
પૃડી) બ'ધામે તેને જીગા નાકાતી ચમચથી 
ક[હાડીને પોહેલી 2કા'વયી સ્થથવા ખ્ુમચીમાં 
એકતી કરવી. ખે પર્માણે જરા જરા રહીને 
ઉકલતાં ઉકલતાં જેટલી પોપડી (તર) ભાવે 
તેટલી ગહ? ગહ? કાહાડી લેવી. એ રતે 
જેટલુ દુધ હોય તેતી મલાઈ કાહાડી લેવી. 
ના મરમાં સ્માવેતો ૧ શેર ખાંડ મેલવવી 
તથા તેમાં ચાર્‌।લી, બદામતી 'ખીજ સ્મને ૬ 
રાખ નાપ્મીશ્યાયી વધારે શુવાડ આપરી. 

૭૩૫ ખીર બનાવાની રીત--અઃધો શૈ 
૨ ધઉતા રવાને શ।જ તપીલીમાં નાપ્ખી તે 
માં બરે? પાણી રૈડવું. પછે ચુઠુલાપર મુકીને 
ખલતુ' કરવું. જેગ્યારૈ્‌ કક? પડે કે કરછી એ 
કર] જહાં સુધી રવો ચળીને ધારે! થાય તે 
ત્માંસુધી ઘુ'ઠીસ્યા કરવું. પછે તેમાં સ્ખર્ધા 
૨ર ગાયનુ દુધ તથા અગ્ધા 32 પાંડ તાપ્યી 
ક?છીખે કરી ધુઠી બધાને એક શરી મેલ 
વી દેઇ કક પડેને ઊતારવું. ઉતારવી વખ 
તે તેમાં એત્ષયી દાણા તથા અરધુ જયફલ 
તે છુડીનતે મેલડી નાખવું. જો એમાં બદા 
મતી ખબીન્ન્ટો તથા દરાખ નાખીને તા હા 


ની કા વધારે શવાદ ત્માપશે. 


_છર્‌૬ ષોાખાની કુકી રાધવાની રીત- 


વ મા શેર રાધવાતા ચોખાની (જરાશાલ) ક્ણુ 


[ ૧૨૫ ] 


કી લેઇને બે વખત પાણીથી ધોણહેાવી. પછે 
એક તપેલીમાં ના શ? પાણી નામી ગ્ુદુલો 
પર્‌ મુષીને ખલતુ' કરવું, તથા તેમાં ના। તો 
ણા નીમક નાખવું. પછે બાફણુ વલતી વખતે 
(સાપ્પા નર્મ થાય એટલે) :ઉતાર્‌ીને તેમાં 
૦1 શેર દધ તથા ખાંડ મીથાશને વાશતે ના 
ખીને કરછી કરછીએ ધુટીને પાછી યુહુલા 
પર્‌ મુકીને કકરે। સવે એટલે ઉતારવી. 

૭૨૭ જીણી દાલને. જલદીથી ષેરવવા 
ની રીત--જો દાલ જણી હાય સ્મને ચરતી 
નહી હાય તથા ચરતાં ધણો વાર લાગતો હા 
યતો તેમાં પાપડીયો ખાર્‌। ન, પધશા ભાર 
નાપ્યવો; અથવા ખાંખપનુ પાંદડુ શુક તાપ્પ 
વું. અથવા એક શપારીતો કટકો નાખવો, 
ગ્મેટલે તે દાલ ચડીને ગલી જશુ. 

૭૩૮ મગ્ધીને જલદીથી ષેરવવાની 
રીત--૪ૂુ। મઃધી ચૈ તે4ી નણ હાય અને 
ખહાતી તથા“ તફ” હોય તમને તેને જલદી 
સચેર્વવી હોયતો ખએેક ચમચો! ભરીને શકા 
તેૈતી ચાંશ ચીરીને નામવો (પાવે) પછે તેને 
કાપી શુમાશીને ૨1ધવી. 

૭૨૨ ખેકીંગ પાઉદર--“૬ સઉઊસ કો 
રખોાનતેટ ત્માર્‌ શોડા,” ૪ આઉશુ “તારતારીક 
સ્માંશીંડ,” ર્‌ આઉશુ શનક ખાંડ, ૧ સય 
ઊશુ નીમક ખે બધાને મલ્તવી નાખી એમા 
થી ૧ લી ઇસપુત (નાહાતી ચમચી)ભરીને 
૧ 2તલ ભતામાં નાપ્ખવી. 

૭૩૩૭ ચીંકીત પા/--તાઢલા પીંલા ર્‌) 
થોડો મોંશુતનો ખીમા, ૧ કપ ઝેરી, ધોહું મા 
"ણુ તથા મેડો, “ડા ૪, જરા મરી સને 
ખમતેવલુ જયફલ, પેહેલા ચીકીનને શમારીઃ 
નાહાના નાહાના કટકા કાપવા. પછે તેમાં મ 


શી, તીમપખ્ખ, જયફ્લ વળેરેતો મશાલો લગા 


૭ પછે એક “ પાઇદીશ ” માં (તે દીસ 
તી કોરતી અ'દરતી બાજુએ તથા નીચે) 
ખાજળતા માનતનુ પડ વણીને પાંઠર્વું, સ્યને 
ખીમાને મરી તથા નીમક વગેરે મશાલામાં 
ખાઠીને તે' માનના પડ ઊપર્‌ પાંઠર્વો ત્યાર 
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ખાદ ચીજીનના કટકા તેપર મુકવા પછે પાછુ 
તેતી પ3 પખીમાનું પડ કરી ઉપર ખારેલાં 
ઈ ડાના પડ કરવાં. એ પ્રમાણે ખેકતી ઊપ 
ર એક અવાર નવાર પડ કરવાં પછે તેમાં 


થે૬ પાણી નામી, ખાજતા માનનુ પડ ૨ 


ટલી જેવું પોષેલુ વણી તે દીશુ ઊપર ઢાંકી 
રેકા“વીતી કે2 શાથે દા'ી વલમાવું તથા ઈ 
ડાંતી થુર્શેતી ઉપ ચોપડી ૧ કલાક શુધી ભ 
ઢી ઊપર ભુજવા મુકવું. એ પાઇ ભુ'નઇને 
તઇયાર થાય એટલાં કાંઇક તરકારી કાંદા, જન 
વ'તતશી અને મરી મશાલેો સઆપેલી ગરવી 
અથવા ષોડા માખાગુતી અદર મેડાનો તમા 
ટા મેલવવોા અને જયાર પાઇને ભઠી ઉપર 
થી કાહાડે તે વખતે તેના ઉપ2ના માનના 
પડત્તે નાકુ પાડી એ ગરૈવી તેમાં *ૈડવી અ 
ને કરીયો જરા ગરમ કરડી. 

૭૩૬૨ મતત પાઈ---૨ રતલ લ'ટાંગરીનુ 
ગોશ2ટ, બા તોલો તીમક, મરી તથા છડેવુ' 
યાદ, 3 બકા અને થોડો પ્ખીમા. પેહલાં મે 
શતને કાપી તેના પટલા કટકા કરી તેમાં ની 
મક, મળી તથા સ્મા૬્‌ લગાડવું પછે પાઇદી 
શમાં ફરતી મોલ બા'દ્ઠએ માનતી કોર્‌ બાં 
ઢવી ત્યારબાદ તેમાં ગોશુતનાં કતકા નાપ્મી, 
ઉપર ખીમાનુ પડ કરવું. પછે ફ્રીયી ઉપર 
ગોાશુ॥ તથા છુતા છુતા કાપેલા જ્ુકા નાખ 
વા. એ પ્રમાણે અવા? નવાર કરીયા કરવાં 
પછે તેમાં કાંદા, મ॥ તથા મોશુતતી બતાવે 
લી ગર્‌યી નાખી તેતી ઉપર ત્મરધા ઇચ 
ન1૬ માનનુ પડ વણીને ઢાંકવું, અને તે મા 
નના પડને રેકા'ીનતા પડ શાથે જરા પાણી 
લગાડી સાંગલી આંગલીએે બેઉની ધાર્‌ દય 
ખી પ્રા કલાક શુધી ભડીમાં ભુજવા મેલવું. 

૭૨૨ મીતશા (ખોમે।) પાઈ--મા રત 
લ નેશતના પમીમામાં ના તોલો નીમક જરા છુ 
ડેબુ મ્પાદુ, લવંગ, એત્તચી, જાયફ્લ તથા મર 
ચાં વમેરેતો મશાલે! નાખ્ખી સારી પેડૅ સ્માડી 
સુક્વો પછે એક “ પાઇદીશ” માં તથા તેની 
સ્માશૃપાશુ પાટબુ માનનુ પડ પાંથરવું, સને 


ખૃનતાવત સમગ્રહ. 


તેમા ખીમા ભગી, થોડી તલેલી ખદાંમ તથ। 
દરાપ્પ નાખી તેતી ઉપ? બીજી માનનું પડ 
ઢાંકી ૨૦ થી 3૩૩ મીતીટ શુધી તે૯ સત 
શતી ભકડીમાં ભુજવા મુકવું. પછે ૧ ૪ડાંતી 
શુફેતીને "ખબ દોહેવી [ી'ગયુ કાહાડીને જયારે 
તે કાળી ભુજઈ રહેવા શ્માવે ત્યારે તેતી 
ઉપ? છાંઠી ખાંડ ભભરાવી ચ્યેક બે મીતીટ 
ફડીયી તે 2કા”ીને ભડીમાં મુકવી કે શુર્ફરી 
શુકાઇ જય પછે ગમ્મ ગરમ ખાવી. 

૭૩૩ ખીમાનાં સમેોસા--ખીમ!ને ધી 
માં સારી પેંડે રાંધી, તેમાં ધીમ? તરેલી બ 
દાંમ તથા દરાખખ નાખીને તરણુ ખુણાના મા 
નતા ખીરાં બનાવી તેતી અ'દર થોડો થોડો 
ખીમો ભરીને ધીમાં તલી કાહાડવા. (જીઓ 
"ખાજનતા માતનુ પડ નાન ૬૧39) 

૭9૩% માવાતા સમોસા।--તરણુ અથવા 
યાર ખ્રુગાતા ખાજના 'માનના ખીરાં બના 
વી તેમાં દુધને। માવો ભરી સમેોશાને ધી 
માં તલી કાહાડવ1. (જુએ! ખાજાના માનનુ 
પડ નાન ૬૧૭) 

૭૩૫ પટે ટાની પુલી--ગમે એટલા પટે 
ટા લઇ તેને પાણી માં બાફવા પછે તે પટેટા' 
ને છોલી 'હ્ર7ષ બારીક મશલી નાખવા પછે 
તેમાં ખપ જેમા સમારો નાખી તૈતી પુલી 
વગીને ખુડતાં ધીમાં તલી કાહાડવી તલાઇ 2 
હે કે માખ'ગુતી સાતે ખાવી. 

૭૩૬. પદટેઠા તમા ખીમાની પુલી--પ 
ટેટાને ખાણી છોલીને "હ્ુબ બારીક મશુલી તે 
ના કોડીયાં ખતાવવા પછે તે કોડીન્યામાં ધી 
મા 2ાંધેશ્ો ખીમા ઘોડો ષોૉંડેો ભરી ઇદની 
દાલ તથા પાઉની ક્રોમમાં ખોરીને ધીમાં ત 
લી કાહડવી. 

૭૩૭. સથાવેદાર ડવાબ--મોશત ના 
શૈ?, ધી ન શૈ?, કાંદા ૧ નવટાંક, ઈ૬ ૧, 
મણાતી દરનો સતો ૧ તોલો, લવગ મા 
માશી, એલચી ના માસે, તજ ૧ તોલે, 
વલીમ્મારી ના તોલો શ્યાદુ બા તોલો, ધા - 
ણા ના તોલે, મરી ર્‌ માશા, તીમષ્ક મ 


સસાર ઊપષીયોગી 


તોલો, ચર્‌વી ૧ તોલે, દહી નવઢાંક, પેંહેલા 
ત્રોાસટનો પીમો કરવો, પછે થોડા કાંદાને 
ઝીગો કાપી થોડો ધીમાં વહમાર સ્ખાપવે, 
સ્યને તેમાં જરા પાણી, તીમક અને દરેલા 
ધાણા નાપ્મીને પાણી બવે ત્યાંવે ચુડુલા ઉ 
પર હોસબ્યાં કપ્વું, પછે બ:જીતાં બધા મશા 
લાતી સાતે ખીમાને પૃ છુડીને તેમાં ૬ 
હીને તથા 6ડાતી સપેતીને ઊમેમ્વી, નમને 
તેના ગોલ કવાબ કશીને ઘીડીમો! તરવાં. 
૭૩૮. ષે! ખાના કવાબ--૩1 ૩તલ ચો 
"ખા, ૧ પેટ ૬૬, થોડી ખાડ, તજ તથા 
લીંબુ એકતી છાલ, ૧ ઇ'ડુ', થોડી પાઉતી 
પે,પડીનો જડેલો ભુ કો. ચોખામાં તજ, લોં 
બુતી છાલ, તથા પખાંડ નાંખી તે નરમ ત 
થા પોચા યાય ત્યાં સુધી દુધમાં ઊકાલવા્‌ 
ત્યારબાદ ચુ'દુ'લા ઉપર્ધી ઊતારીને તેણે છેક 
ઠ'ડુ પડવાં દેવુ. પછે તેતા ગોલ કવાબ બ 
નાવવા; નયને તેમને દોણહેવેલા ઇડાંમાં ગ 
ગડાવી, પાઉતા પોપડાનાં ભુકામાં ગગડાવ 
તા. પછે ગેક પેતામાં ચર્‌વી તાપખપી તેમાં 
કવાખને તલી કાહડવાં. પછે કાગલમાં નાપ્મી 
તેમાતી ચરળખી ગાલી કાહાડવી, અને તેતી 
ઉપર ચાલેલી ખાંડ ભભગાવીને ખાવા. 
૭૩૩2 પટેઠાતા કવાબ--૧ રતલ પટે 
ટઢાને પાણીમાં ખારી ત2મ ક?વાં, અને તેતી 
છાલ કાહાડી નાપ્યખી શાશં પેઠે ઝુડી (છુ' ડી) 
ને માવા જેવા કરવાં. પછે તેમાં ૧ નાઢલી 
યમગી નતીમક. ૪ર ખમણેલું જાયદ્લ, ૬ 
ગૂલાં મરી અને ચાર ઇડાતી દાલ નાખી 
શારી પેંડે બધાને મેલવી દેવું. ત્યાર બાદ તે 
માંથી થોડો પટેટાનો “માવો લેઇ તેના ગોલ 
કવાબ વાલવા ન્મને તે કવાબને બીન્ન દોહે 
ઘેલાં ઈડાંમાં ગગડાવી, પાઉના પોપડાનતી ભુ 
ઝીમાં લપેઠી કડાઇમાં ધી નાખી તેમાં તલી 
_કાહડવા* ક હ 
 છ૪૦, તીખાં તરેલા કવાબ--3 રતલ 
_ગેોશૃત, લવગ ન તોધે, પ વાલ દેલી હ 
“ લડ, માદ ૧ તોલે, ધાણાજીરાંતો મશાલેા 
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૧ તોલે, દડેલાં મળી 1૧ તોવે!,) તીમક 
તોલો, સમયને મરજમાં સવે ટલે મરચાં 
નો છુડેલા મશાલો પેહેલા જોશતને। ખીમે 
કરવે। પછે તેમાં ઉપણો શઘષળેો મશાલે છુ ડી 
ને તેમાં નાખવો, પણ સદુને માતર છુ' 
ડીને રશ નાખવે. પછે ખીમાંને એ મશ્‌ા 
લામાં સ્‍્ખાથી ધોડા કલાક રહેવા દેવું, ત્યાં 
ર્‌બાદ તેના મોલ કવા'૫ બતાવી પેનામાં ધી 
નાખીને તરવા. જે નરમ કવાબ કરવા હે 
યતો તે તરાચ્યે એટલે તેમાં થોડું પાણી ના 
મી વાશણુને ઢાંકી કવાબને ચરવા દેવા. પછે 
લીંબુ તીયવી ગરમ ગઃમ પાવા. 

૭૪૨ ભુજેલા ફ્વાબ--(જુંએા ના૦૭૪૦) 
ઉપલી રીત પ્રમાણે ગોાશત તથા મશાલો લે 
૪ તેમાં સ્આાઠીને ધોડા કલાક રૈહેવા રેવું-- 
પણુ એમાં સ્માદુ થાયું લેવું નહી કેમકે કવા 
બ ભુજતી વખતે વે.[ઇ જાયછે તેથી ગમેતો 
જરાક સ્માદાનો રસ નાખવે. પછે તેના મે 
લ કવાળ વાવી, લે ખડતી સીકને જરા ઘી 
નો હાત લમાડી તેમાં તે કવાબને ખો 
શુવા પછે કેલશાનો ધમધમતો પગાર પાગ 
તે ઉપ: કવાબતી સીકને ભુજવા મેલવી, તય 
ને સીકને ફે?વ ફવ કરતાં જવું. જર કવા 
બ લાલ થાય એટલે ઊપ2 ધી લગાડી સી 
કમાંયી કાહાડી, લીંબુ નીચવીને ગરમ ગમમ 
ખાવા. શુભાંલ 21પ્યડીી કે સીકને સાતમ 
લાગીને કવાષ બલી નહી જય, તેથી ભુજ 
તી વખતે સીક્ને જરા સ્ખતરગ મેલવી. ક 
વાબ વાલતી વખતે જરા પાણીનો હાત લે 
તા જવુ' “ક કવાબ હાતને વલમે નહી. 

૭૪૨ કોલમીતા કવાબ--જેટલી જોઇ 
એ એટલી પલમી લેઇ તેનાં કાટલાં. ઉપર 
ઘી કાહાડી નાખવાં પછે કોલમીને નીમપ્ષ 
બ્રમાડી ધાહી શાક કરી છુડીને નરમ માવા 
નેવી કરવી, શ્યને તેમાં છુડેલો ગરમ ભશા 
છો, મરી, હલડ, જરા છુડેલો કાદો તમને 
મર માફક મરચાંનો છેડેલો મશાલે ના 
ખી સ્રી પેઠે બધાને મેલવી નાખવું. પછે 
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ચુલા ઊપર પેયાના ત્મથવા લોષેડી મુકી 
તેમાં માઠું તૈતત અથવા ધીં તામીને કકરાવવું 
હામ્બાદ પેલી છડેલી કાલમીમાંયી ધોડી થો 
ડી લેઇ હાતતી ઉપર સ્માંમલે આંમલે થા 
વી પાહાલા ભજયાં નવી બતાવી તલી કા 
હાડવાં. એ ગરમ ગરમ પાવાયી વધારે સ 
વાડ શ્યાપેછે. 

૭૪૩ બદામ દગખત।ા કવાબ--ન1 
રતલ મેોશતનોા પ્મીમે!, જરાક આદુને રશ 
૦1 તોલે દરેલાં કાલાં મરી, નમા તોલો ની 
મખખ, ન તોલા દડેલો ગ?મ મથાલે સાતે જ 
રક દરૈલી હલડ નાખી ખીમાને સારી પે 
") આઠવોા. પછે તે ખીકાતા કોડીયાં બતાવી 
તેમાં ધીમાં તરલી બદામ દરાપખ્ય ભરીને ક 
વાબ લાલવા પછે રોહાવેલા ઇડાંમાં કવાબને 
ગમડાવી પાઊતા પોપડાના ભુકામાં લપેટીને 
કડાઇમાં બુડવું ધી તાપ્યી તેમાં તલી કાહાડવા- 

૭/૪૪ ઈડાતા કવાબ --(” ખો બદામ 
દખતા કવાબ નાગ ૬૪૩) પગુ બદામદ 
રાખને બદલે ઇડાંતે કઠગું બાજી, કટલાં 
ક્‌હાડી નાપમી તેના આગ ચા? કટકા કાપી 
ત ખીમાના કોડીયાં બનાવ] તેમાં ઇડાંનોા 
કાપેલા એક ગમેક કટકો મેલીને કવાબ વા 
લવા પછે તેને દોહાવપલાં ઈ ડાંમાં બાગી, પાં 
ઉતા પોપડાતી ભુકીમાં લપેતી, કડાઇમાં જુ 
ડતુ' ધી નાપ્મી તેમાં તલી કાહાડવા. 

૪૪૫ ચોખાના ચુરમો--ગ॥ ?તલ ચો 
"ખા ઉપર ૩ શેર પાશી ઊકાલીને રેડવું 
ત્મને જેલી જેવું થાય ત્યાં સુ ચેોપ્યાને 
ઉપશ્‌ાવા. ત્યારે્ખાદ ૦1 રતલ ચણાની દાલ 
ના સ્માટઢાને આમમજથી ય'ડાં પાંણી શા 
થ કાલવી ઉપલી મેલવણીમાં ઉમેરી ખેભને 
સારી પેડે ખેક રશ કરવું. પછે તેમાં પાંચ 
મ્માંઉેસ કાંદાને સારી પેડે ચોાબા દઇને ના 
"ખવા, તથા માખણ, નતીમખ સ્મનતે મરી 
ઉમેરવું પછે ખે મ્માખી મેલવણીને ઊકાલ 
વા મેલવી, તથા તે ઉકલે તેટલે સઘધતેો 
વષત તેને કાલવ્યા કરવી, ' 


સ'સા2 ઊવીયેી બનાવત સંગ્રહ. 


૭૪૬ સાદા કંતલેશ--એક રતલ મે!શત 
માંથી તકી ભરેલી લાંગી બેોઠીખો કાપી શા 
ક છુડવાના છરાથી યાપ માશીને દરએક બે 
ઢીખોને પાટલી ક?વી. (જો ખાટકીતી પાશે 
ખજર2મા?1 કતલેશ કઃગવીઆ હાયતો જહા 
€2 મેહનત પડશ નછી) તથા નાણ તોલો સખા 
દુ, ૦1 તોજ નતીમક, 1 તોલે દરૈલાં મરી, 
૦1 તાણે ધાના જીરાનો ગગ્મ મશાલો, લશણ 
ની થે માોહેીટી કલી અને જરાક મગ્માંનો 
મશાલે લેવો. પેહેલાંસન!દતે છઠડીને તેનો 
221 કાહાડીને કટલેગને લગાડવે।. મગમાં, લ 
શુણુ તથા તીમકને છુ ડીને લગાડવું. પછે ઊ ૫૨ 
કહેલો ખાકીનો શવલેો મશાલેો નાખી તે 
માં કતલેશુને બૈ કલાક સુધી આયીમુક વા 
તેત્મા2બાદ મગ્ધી સ્રથવા બભતકનું ઇ'ડુ એક 
કાંસીસ્ખામાં ભાંજછ રોષેવીને પાણી જેવુ કશી 
તેમાં એકેક કતશેશ ખેડી, પાંશેનો જડેલો 
ભુકો લમાડી કડાઇ અથવા પેતામાં બા શૈ 
ને ધી નાપખ્ખી તેમાં લાલ તલો કાહાડવા. એ 
પરમાણે નેટલા ક્તળેશ જોય તેને ૪'ડામાં 
તથા પાં3ઉમા બે।!શીતે તલી કાહાડવા. ના ૪” 
ડુ યથ૪ રહતો 'ી'3 ઇડ ભાંછને રદોહવી 
ને પાણી જેવું કરવું. 

૭૪૭ મટતતા કતતસેશ--ખેક મોશવતી 
લટાંમરીને ન્યાં સુધી ખરાભખ નહી થાય હાં 
સુધા તાંગી રાખવી, અને તેમાંયી ખડી કા 
ત કાપીતે તે એક એક કાટરીને ઉપર ક 
હેલો 'શાદા કતગેશમાં કહેલો બધે મશાલા 
6૪21 જગયા લમાડીને સ્માઢામાં નાખીને ખ 
રમોટવી પછે પે ખાનામાં ધી નાપખ્ખી ધગધમ 
તા ૪મારના ચુડુલાપ: મુજીને ૨૦ મીતીટ 
કેણેવ દેવું પછે ઝુદુલાપઃ્થી ઉતારીને ખા 
ધામાં લેવા. ર 

૭૪૮ પેપર કતલેરા--ગોશતતી લટાંગરી 
માંયી બા પચ જદાઇના નાધલા કટકા 
કાપી કાહાડવા, સ્મને તેને છાતી થાપધી 
શરખા કરવા પછે એક ઇડાને કાંશીશ્મામાં 
ભાંજ રારાવીને પાણી જેવું કશ તેમાં મો 


સસાર ઊષીયોગી 


શુતના કટફાએને બોલી કાહારી નીમક ૦ 
તોલે, દરૈલાં મરી બ તોલા, હલડ દર 
લી પ વાલ, ગરમ ધાણા જઢાંનો મશાલે 
બા તોલે એ બધા મશાલાને સાતે મેલવી 
નાખી ૪'$માં બોરૈલા કટલેશન જએ મશા 
તે બેશ બાજુએ લગાડી, દરજેક કટકાને 
મીઠાધ્નતા કાગલમાં લપેટવા પછે તેજ તખા 
તશુ ઉપર ગણેલને મુકવી. ગણેલ ગરમયા 
ખે કે તેપર ચર'વી લગાડવી જેથી ભુજ 
વા મુકેલા કટલેશં ગલેલ ઉપર વલગી ન 
હી જશે. તે ખારબાદ કાગલમાં વીટાલેલા ક 
તશેશને ગલેલપર મુકી ફેરવ ક્‌?વ કરીને 
ભુજ્વા. ભુજાધને નરમ થાએે કે એક કાચ 
ની 2કા'નીમાં થોર તાવેલ્રુ માખણુ નાખી 
તેની શાતે પાવા. 

૭૪૨. ગગે”ીના કટલેશ--ઊપર શાદ ક 
ટલેશુ બનાવવાને ક'લાછે ('જુએ નાન ૭૪૬.) 
તેજ પર્માણે ગાશતના કટલેશ કરી, શધલેો 
મસાલો તથા નીમક લગાડીને ધોડા કલાક 
ડ્હેવા દેવા. પણુ તેમાં હલડ નહી નાખખવી 
પછે ઇ'ડાને એક કાંસીયામાં ભાંછ દોણેવીને 
પાણી જેવુ બનાવી તેમાં કટલેશુને બોલી કા 
હાડી પાઊંનાો છુડેલો ભુકો તેની બેઉ બા 
”ુપર લગાડવો, પછે પેનામાં ”*્મથવા કડાઇ 
માં ધી નાપખ્યી ચુહુલાપર્‌ મુકીને તલી કાહા 
ડવાં, પછે પારા કીધેલા મોશતનેો રશ એક 
પેયાલુ લેઇને કતલેસમાં તાખી ચ્ુઠુલાપર મે 
લીને ક્કર્‌।પારી આતશના ઇગારપ૫ર તપીલીને 
સેલી 2પ્પવી. પછે ખાવાની થોડો વપખ્ખત ગ 
ગાઊ તેમાં એક નાવલું ગલાશ ભરીને સેશી 
વાઇનમાં એક ગધાશ શુર્કો તથા નવટાંક 
""ાંડ નાખી મેલવી દેધને પેલા કટલેશની ત 
યીલીમાં ઊપરથી નામી, જરાવાર ૪'ગારપર્‌ રે 
જેવાં દેઇને ઊતારવુ'- પણુ જો મોશતતેો પ્યા 

3૫. ૨શ તરત નહી મલેતો કટળેશને ધીમાં 


' તલી કાહાડી ગરમ ગરમ એક કાયની ઉ 


' ડી રકાળીમાં મેલવા, પછે ષોડા ધઘંના ખા 
ને માગુ અથવા ધીઇમાં શઝીતે લાલક 


ખતાવત સગ્રહ. [ ૨૨૬ ] 


રવો, મને તેમાં અરધો કાંશીએ કકગતુ' પાં 
ણી, જરાક તીમ'"ખતી ચ'મટી, જક દયેલાં 
મરી અને ના તોલો ધાણા છનો ગરમ 
મશાલો નાખી શેકેલા સઆટાને શારી પેઠૅ 
ગખેમાં મેલવી દેઈ ચ્ુદુલાપરે મુકીને એક ક 
કર્‌ તાવે કે ઊતારીને કટલેશુતી રકાબીમાં 
ઉપરથી કડવુ'. જોઇખેતો જરાક 3રીવાઈન 
નાખતો એટલે ગરૈવીના કટલેશ થશે. 

૭૫૩- ભેજાનાં કટલેશ---એક ભેજને 
પાણીયી ધાહી તપીલીમાં થોડું પાણી નામી 
તૈમાં તેને બાફ્વું. પછે થ'ડું પડેને તેતી ઊ 
પરતી જલી કાહાડી નાપ્મી તેના છરીથી ક 
ઢકા કરવાં. પછે તેમાં ન તોલો! નીમક બ 
તોલે દરેલા મરી, બા તોલો ધાણા જીરાને! 
મશાલેો, પ વાલ દરેલી હલડ તથા જરા મ 
ર્ચાંનો છુ'ડેલો મશાલેો ખેશ બાજુએ લમા 
ડી ઇ'ડાને એક કાંસીમ્માંમાં ભાંજી દોવીને 
ગક એકભેજતી કાતરીને તેમાં ખોલી પાઊ 
તી છુડેલી ભુકીમાં બોશ, કહડા!ઇમાં ધી નતા 
ખી તેમાં તલી કાહડવા. (કેટલાક લેકે ભે 
જાને ખાફતી વખતે પાણીમાં નીમક નાખેછે.) 

૭૫૨. કેલમીતા કટલેરા --છ મેણા 
તી કોલમીને એક તપીલતીમાં પાણી નામી 
ને બાફ્વી, બફાઇ રહેતે ઉપરથી તેતાં 
ક્રોઢ્લા કાહાડી નાખવા, નમને તેતા માશને 
છુ'ડીને માવા જેવો કર્વે।. પછે તેમાં ના તે 
ત્તો નીમક, *1 તોલે હલડ, ના તોલે ધા 
ણા જ૨નોા ગરમ 'મથાલે, ના તોલો દરે 
લાં મરી, તશર તીપ્યાં કરવા હોયતો મરચાને] 
છુડેલો મશાલો તાખી શાર પેઠે કેલમીમાં » 
લમાડવે।. પછે તેમાથી ષોાઝુ હાત ઊપર લેઇ 
તેતા પોદ્દેલા #રા વજતના કટલેશ બતા! 
વી ને પેતામાં ઘી નાખી યુહુલા ઉપર શુંકી 
ન્‌ તલી કાહાડવા. 

“૭પર્‌. તાજા બુમલાના ડકૅટલેશ--તાજન 
લાલ ચુ'ઇતા ભરેલા બજુમલા લેઇ, શમારીને 
મ્માખાને ,સ્આાખા રાખવા. પછે તેને શારી 


પડે મીઠુ' લમાડો એક તરાબાતી ચાથણી ત 


[ ૨૨૩ | સ'સા2 ઊપીયોગી 
યવા બાંમળુતી તોપલીમાં નાખા તેતી ઊપ2 
જગ ભાહાડી વજળણુ મેલી શ્યશ્ધા કલાક શુ 
ધી 3હેવા રેવા, નથી જંમલાને લગાડેલુ' 
મીઠાંતુ' પાણી ઝળી «શે. પછે તેને શાર] પે. 
હે પાચીધી વોહી નાખી ચાલતી છરીથી ઊ 
ભા ચીશ છશીંખે કળી તે બમલાનો વચમે 
નો કાંટા કાહડી નાખવા, પછે છર્‌ીખે કરી 
ખુમલાપ2 નગ કાપ મુકવા. તને જો મો 
હોય જુમલા હોયતો તેનાં કવલેશતી માફક 
તર્‌ગુ કટકા કરવા. પછે તેમાં શારીકાતી છુ 
ડેલા કોકમીર મમ્યાનો મગશાલેો, હલડ, દરે 
લા મળ, અને ગરમ મશાતેો લગાડવો નો 
ઇએ ”કોડમીર? મરચાના મશાલાનો રશ નાપ્ય 
ઘા. પછે પાનો છુ'ડેલો ભુકો બેઉ બાજુ 
શને લગાડો ઈંડાને કાશીમ્માંમાં ભાંછ રોષે 
વીનેતેમાં કટલેશ ખેો?વા પછે કડાઈ અથવા 
પેનામાં ઘી નાખ્પી તલી કાહાડવ'. 

૭૫૩. મટન ચાપ ભુજેલ્ા--મોશતતી 
લટાંમગીમાથધી ના ઇંચ જળદાઇના ન॥ 2ત 
લ #ટકા કાપી કાહડવાં. પછે તેમાં ન તાલે 
નીમક, ન તોલો મરી, તથા ના તોલો ખા 
૬ તથા લશળુની બે કલાને છુ'ડીને તેનો ર 
શ તમને ના તોલો ગરમ મશાલો શો બધા 
શેલવીને ળેશુતને તરાગુ કલાક શુધી એમાં ખા 
થી મુકવુ. તે-્આરબા૬ કોલશાને તેજ સ્યાતશુ 
પાશીઊપ૩ ગશેલને મેલીને ગ2મ કરવી, મ્ય 
નેતે ગવેલને નગ ચરબી લમાડળરી કે ચાપ 
ભુ'જતી વખતે ગલેલને વલગી નહી જય. 
પછે તેની ઊપર્‌ ન્ખાધી રાખેલા થાપ મેલવા 
તે ચાપ ભુ”નય તેટલા તેને ?ે?્વી*્ઃઆ કરવા 
સાઠ કે દશ મીતીટમાં માશ શખત થાય 
તથા ચર'વી જલકતી ૬ેષખ્ખાય તેગ્માર્‌ જાણુ 
વું કે યાપ ભુજ્નઇ રહેસ્ખાછે. પછી. ઉપર 
લીંબુ નીચયવી ગરમ ગરમ ખાવા. 

૭૫૪. પટેટાં ચાપ--ખેક રતલ ગરદન 
નું સ્મથવા %ુટનું સ્મથવા બાવરાતી કાકઃનુ 
ગોશત લેવું. અનને તેના મોણિતા મોહેાતા 
યાપ (કટકા) કપવા. પછે તેને ષોહી શાડૂ 


ખૃનાવત સ ગ્રહ* 


કરી ત્માશરે શવાતોલેો નતીમક, એક તોલે 
મ્યાદુ, ન તોલોાડઝદરેલા મગ, ના તોલે જ 
ડેલો ગમમ મશાલશેો, તથા લશણુની કરી એ 
ભ્ધા મશાલાને છુ'ડીને મોશતને લગાડવો. 


પછે એક કાડો તપીલીમાં કાપી ન શર ધીમા 


લાલ કરી તેમાં મોશત નાપ્મીને તપીલીને 
ધાંકયુ' ધાકવું. જ 2વાર 2હી ઊંગારીને મો 
શતમાં ચમય કરવી પછે શ્વા શૈ? પાણી રૈ 
ડી બલતુ' કરવું. નેયારૈ મોશત ફાટવાપર 
ગ્ાવેકે ત્મરધા રતલ સાર] મોહેીતા પટેટાને 
છોલી ગ૩મ મશાલે નાપપી તપીલીમાં મોશુત 
ની ઉપર મેલવા. જયાર પટેટા તથા મેોશુત 
પરીને નરમ થાય એેટલે ચુડુલા પરથી ઉતા 
ર્વું. "ખાતી વખતે 2કાળીમાં ખે મોશતના 
કટકા તથા એક સઆખો પટેટ મેલી તેબલ 
પ2 મોકલવી. 

૭૫૫* હાડી ચાપ--ખેક રતલ બાવરા 
ની કાક?નુ' ગોશુત લેવું. પછે તે કાકરતી 
એેક એક પાશુલી શાંધામાંધી કાપી ધાહીને તે 
માં ના તોલે! તીમક, ૧ તોલો સખદ, તયા 
બશણુતી 3 કલી, ન। તોલે દરેલા મળી, ના 
તોલો દરૈલો ગરમ મશાલો, હલડ પ વાલ, 
ગ્માદુ' તથા લફૂાણુને છુ'ડીને ગોશતમાં ના 
ખવું. પછે તેમાં તીમક તથા ખાકીનો મ 
શાલો નાખી તેમાં મ્માંથી મુ'કવુ'' એક કાં 
દાને નવટાંક ગીઇમાં જીણા કાપી લાલ તલી 
ને તેમાં મોશત નાખવુ. પછે તપીલી ઉપર 
રકા'યી ધાંકી, મોશતનું' પાણી બલે એટલે 
તપીલીમાં ચમચ કરી જરા લાલ 'રીને તે 
માં ૧ 3૩2 પાણી નામી ચુડુલામાં બકલ;તુ 
કરીને ૧ શૈ? પટેટામાં પાણી નામી બાફીને 
છોલી કાહાડનાં. પછે તેને શારી પેઠે કરછી 
યી છુ'ડીને એકર્શુ કરવાં, *્મને તે છુડેબ્ાં 
પટેટામાં જરા નીમક, મરી, તથા ગરમ મ” 
શાણો નાખી મેલવીને તેમાંથી થોડોએેક હા * 
તમાં ષેઇ તેને ન્માંગલાખએે થાપીને હથેલીપર્‌- 


પોહેર્‌ કરી, તેમાં મોશતનતો એેક ચાપ મે * 


લી કવાબતી મીશામે વાલવુ પણુ તે' મો. 


સ'સાર્‌ ઊપીયોગી 


મીતનુ' હાડયુ' ખાહાર દેખળવુ' રાખવુ, પ 
છે ઈંડાને એક કાંશૌમ્યામાં ભાં રોહેવીને 
તમાં ગોશુતતી ઉપર ચહડાવેલા પટેટાના પ 
ર (ગલેપ)ને ૪'ડામાં બોરી, પાઉતા છુ ડેલા 
બુકમાં અથવા ધઉનો રવો બધે ફરતો લગા 
ડી પેનામાં ધી નાખી તલી કાહાડવાં. 
[5૫૬* ખારીમોતી--૧ રતલ નકી મો 
શુત લેવુ' તેની ઝીણી ઝીણી ખોટીઓ કાપવી. 
પછે ધોઇને તેમાં *॥ તોલો નીમક, ન તો 
લા છુ'ડેલુ' સ્માદુ' તથા લશણુ લમાડીને એ 
ક તપીલીમાં નવટાંક ધી નાખી કાંદાને જીણેા 
કાપી લાલ વધાર કરવો, પછે તેમાં બોઠી તાખી 
ધાકણુ' ધાંકી મોશતમાં પાણી નામી ઇગાર 
ઉપર્‌ રહેવા દેવી. ચરીતે ખોટી નરમ યા 
એએ ખએટણે ઉતારવી. પછે તેતી ઉપર્‌ જર2 
ગરમ મશાલો ભભગવવે. પણુ વધાર કરતી 
વખતે કાંદો બસે નહી તેતી શુંભાલ રાખવી. 
૭૫૭૦ ગે!2તનો ખીમા! બનાવવાની 
રીત--૧ રતલ મેોશુત, ન તોલો લવગ, ૧ 
તોલો ત્માદ, ૦11 તોલો દરેલા મરી, ન તો 
લો ૬રેલી હલડ, મા તોણો નીમક, ન તોલે 
દરૈલ્રો ગરમ મશાલો (જુખએા ગરમ મશાલોં.) 
પેહેલા મોશતનો ખીમે કરવો? પછે આદુ 
ને છુ ડીને લમાડવુ'. તથા તેમાં નીમક, હ 
લડ, ગરમ મશાલે, ત્મને બે મરચાં તથા 
કાઠમીરને છુ'ડીને તેમાં નાખી બધાને શા 
શીપેઠેૅ આથવુ'. પછે કાંદાને ઝીણો કાપી ત 
પીલીમાં ધી નાખી વગાર કરીને તેમાં ખીમા 
નાખવે. પછે યમચકરી તેમાં ત્યરધું કપ 
પાણી નામી ચેરવવા મુકવુ. પાણી થોડું બ 
લી ર્હેકે ચમય કરી 'તલીએે ઉપર કરી પા 
ણી બલી રહેને ઉતારવુ'. ને મેમાં લીત્તા 
છુડણાને વગાર કરતી વખતે જીણે કાપીને 
નાખીએ] હાસ્ેતો વધારે શવાદ મ્યાપરે. 


પ૮ કતઠટરી કપતાન--ઉપર કહેઃ 
પરમાણે ખીમામા બધા મશાણા નાખી ખા. 


થવો. (જુઞા નાન _હપ૭) પછે તવીધ્ીમાં, 
ધને ! ધીમાં વગાર્‌ કરી તૈમાં ખીમા નાખી 


દ. 
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પમચ કરી, 2મરધુ કપ પાણી નામીને ચેર્વ 
વું. સ્મને જેગ્ખાય્‌ ખીમા તઈગ્માર થાએ એેઢ 
લ્ે ઊતાર્વો. તેશ્માર ખાદ ખીમાને કલળના 
ખુમમામાં પો” પાંથરી 3 મોણેતા કાંદાને 
ખીજ વાશણુમાં જીણા ક!વી ધીમાં લાલ 
કરી તે કારો પખીમાપર ખધે કફ્ર્તો ભભરાવવે!. 
ગમેતો તર્‌લી ખદામ દરખ પણુ ઉપર ભભ 
રવવીઃ ગરમ મશાલા ભભરાવીને તે ખુમ 
ચાને ચુડુલાપર્‌ મુકી ગરમ કરવો. ગરમ 
થાખેકે ખોમાને ચમચથી ઊયલ પાથલ કરી 
પાછો પેહે!લો કમરે «2! વૈલાતી થશું ઊપર્‌ 
છાઠીને ખાખી દાલના ઈડા ભાંજવા. «૪ 
રવાર રહીને તરત ખુમચાને ચુદુલા પરધી 
ઊતારી પાર્વો* જે વેલાતી શાશુ નહી હા 
યતો ન॥ ગલાશુ શૈરી વાઇત છાંટવા. નહી 
તાકે ૧ ચમચો શાર શુરકો લેણ તેમાં ૪ 
શક પાચી તથા ખાંડ નાખી ગરમ કરી પપી 
મા ઊપર રેડવે. 

૭૫૬. પપેઠાપર ઇડાં--૧ 32 પપેટાને 
પાણીમાં બારી છોલીને તેને કરછીખે છડી 
ને એક2શુ કરી તેમાં ન તોલો નીમક, ન 
તાણે દરૈલાં મરી તથા ના તોલે ગરમ દરે 
જા મશાલો નાખી મેલવીને એક પેનામાં કા 
દાને જણે! કાયી ધીમાં લાલ કરવો. પછે પ 
પેઢાનો છુડેણા માવો નાખી ચમચે પોહો? 
પાંથઃ ઊપર ખાખી દલના ઈ દા ભાંજવાં 
ડાં કઠગુ થાએને ઉતારવા. પટેટાને પેનામાં 
નાખતી વખતે તેને ચુઠુલા પરથી ઊતારીને 
નાખવા તથા તેમાં જરા પાણી(સ્યાશર્‌ નાહા 

લુ' અર્ધુ' જુલીશો રૈડવું.) નેવી પંટેટા તઢ 
ની રી નણી. 

૭૬૦. આખી રાલના ઇડાં--એક તર 
બાતી 2કાળી અથવા નાધલા પેતામાં નવઢાક 
ઘીઇંને કકરાવવુ'' પછે તેમાં ૪ અથવા પ ૪ 
ડાં ભાંછ ઉપર નીમકતી જરા ચમવી ભભ 
રાવવી. ઘલ જરા કહણુ થાએ એટલે ઉતારવી. 
૬૧. ઈડાંના મસાલાના પોશે--૧ જ. 
શો કાંદો, ન તાણા ખાદ, પાચ વાલ ૬૨ 


કે 
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લા મરી, દર્લી હલડ ૧ શચમટી, ધાણા % 
રાના દયેલો મશાલે પ વાલ, લશણુતી ક 
લી ૩, મરચુ' ૧, તીમક જર ચમઠી. પેહે 
લાં બતકનાં $ ઈડાને એક નાહાલા વાથુણુ 


માં ભાં નીખ્રક ના ખીતે ચમચથી દોહવા . 


પછે મ્માંદુ, મરયાં, લશણુને છુડીને તેમાં 
નાખવો, તથા બાકીના બધા મશાલાને ઈ 
ડામાં નાપખ્ષ્ીને ચમયથી ખધાને મેલવી દેઇ 
કહરારઈમાં 'કે પેતામાં નયટાંક ધી તાખીને ચુ 
હુલાપર મુકવુ. ને તે ધી ગરમ થઇ કકને 
ચેયેટલે તેમાં મશાલામાં ઘ્રેહાવેલા “ડાં ના 
ખી ધાંકી મુકવુ. જરા વાર્‌ યેહીને તરત 
ધાંકણુ' કાહાડી ચમચે કરી પડને ફેરવી ના 
ખવું બેઉ પડ તલાઇ લાલ થાગએેકે ઉતારવું. 

૭૬૨ ઈંડાં ખાફેવાની રીત--એક ના 
હાતી તપીલીમાં ના 3૨ પાંણીને કકરાવવું 
પછે તેમાં ૨ ૪.ડાં નાખી ૨ ષીતે ૪ મીતી 
ટ રહેવા દેવાં એટલે હાબેલ ( હાફ્બાઇલ ) 
થ3. જા ૪ઇ'ડાંને જરા કઠણુ બાફવા હોએ 
તો ૬ મીતીટ રાખવાં. ધણા કઠણુ ખાડ્વા 
જહાગખેતો ૧* મીતીટ શુધી કકરતાં પૉણીમાં 
"ૂષ્ઠેવા દેવાં. પણુ “ડાંને પાંણીમાં મુકતી વ 
"પતે શુભાલ સપખવી કે તે ૪ડાંને તરેલ પ 
ડેલી નહી હય; કેમકે જો ૪'ડાને તરલ પડે 
લી હશેતો ૪'૬ ૪ુઠી નીકલ]. ૪ ડાંને પાણીમાં 
ઊપરથી નાખી-્યાને બદલે કરછીમાં મેલી પાં 
ણીમાં મુષ્ટીશ્માં હોયતો ધણુ શાર્‌- ગષેતો 
“ડાંને ખેક વાશણુમાં યુકી ઉપરથી ગરમ 
કકરતું પાણી નામવું 

૭૬૩ થચાશર્વેલાં ઈડાં --એક વાશણુમાં 
૪ ૫૪ ડાંને ભાંછ તેમાં ધી નવટાંક તયા એે 
ક ગચમટી નીમક નાખી, ચમચે દેોણેોવીને 
સુહુલાપર મુકવું. પછે તેને મમચે હીલવી તા 
કરી જરા કઠણુ થાખે એટલે ઉતામ્વું સમથ 
વા ધીને કક ત્માવે એટલે તેમાં ૪ડાં ભાં 
૭), જરા નીમક નાપખી ચમચતા દાંડાધી હી 
લવીને કળ થવા સમાવે બેટણે ઉતારવું. 
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૭૬૪ ઈચડાંતી તરેલી દાલ--એક «. 
હતી કહરાઈમાં ન 3૨2 ધી નાખી કકરાવયું 
પછે એક બીન વાશણુમાં પ ૪'ડાંને ભાંજ 
વાં, પણુ તે ૪ ડાંતી શફેઢીને કાહાડી નાખી 
માતર ઈડાંની દાલ લેવી. તેત્યા#બાદ કકરતાં 
ધીમાં ઈ ડાની રાલ નાખવી મયને તે તલા૪ 
ને લાલ થાગમે એટલે કાહાડી લેવી, પછે ખી 
૪ ગએેક દાલ નાખવી. ગે પ્રમાણે એક એ 
ક દાલને ધીમાં તલી કાહાડવી. જો દાલને ધી 
માં શાતે નાખીને તરશાતો ખધી દાલ શાતે 
ખેકતી થઈ જ. તેથી એક એક દાલને 
તલવી. 

[9૬૫ કોૉંદ્દામાં ઈ'ડા--કાંઘને કાપી જ 
ણે! વરખ ક્ાહાડી ધીમાં તલીને લાલ કરવા 
પછે તેતી ઉપર્‌ ઇડા ભાંછને ફરીથી ચુહુ 
લા ઉપ? મુકવું. દાલ કઠણુ થાએને ઉતારવું. 

૭9૬૬ તરેલાં ભીડાંપર્‌ ઈ'ડાં--યોડાં 
ભીડાંને કાપીને પાતરી મોલ કાતરીએ। પાર્‌ 
વી. પછે તે કાતરીએઓને ધીમાં તલીને લાલ ક 
રવી. લાલ થાખે કે મીઠાનું પાંણી છાંવીને 
નાકાની ચમચથી કાહાડી લેવી. પછે ખીન્ન 
વાશણુમાં સ્‍્યથવા નાહાની તાંખાની "ખુમથી 
માં કાંદાને ધીમાં લાલ કરી ચુડુલાપઃથી ઊ 
તારી તેમાં તરૈલાં ભીડાં નાખી ષમચે શર્‌ 
ખી કરીને ઊપર ઇ-ડાં ભાંજ ક્રીધી ચુડુલા 
પર્‌ મુક્તી ત્મતે ઇ'ડાં કઠણુ થાખએે એટલે 
ઊતારી: 

૭૭૭ આરારેટની કાંજી બનાવાની યીત-- 
ખેક ચમચો ભ્મારાથ્ટને ૨ ચમચા ઠડાં પાં 
ણીમાં શારી પેઠે દોહેવી મેલવ વે. પછે તેમાં 
ઉકાલેવુ' ગરમ પાંણી રેડવું મ્યને જેમાં શુ 
ધી તે પાંણીનો રગ શર્રેઘાઈ ઊપરધી ખદ્લા 
પને કાયના ન્સેવેો! નીતવે। ચાય તાંહાં શુધી 
તેને રોહેવીઃયા કરવું, તારપછે મરકી પ્રમા 
ણે દુધ શ્ખથવા પાંણી તેમાં રેડી મીઠાસ 
નાખવે. એેટલે તે આઆરાર્ત ખાલકેોને માટે 
પીવા લાયક થશ. જા એ કાંઝમાં પાણીને 
ખદલે ૬ધજ નામીર્લ રાયતા વધારે પોષણુ 






કસાર ઊપીયાગી 


કરક ગણુાએછે. મ્મા”નરી માણુસને માટે ઉ 
પલીજ રીતે કાંછ કરી તેમાં થોડી તન સમ 
ચવા જયડફલ ધસીને મેલવવું. 

૭૭૮. દુધમાં સ્મારારૂટ--3 મોહેતા 
યમચા ભશને સારદ્દેટ લેવું, શ્મનતે તેને 
થોડા પાણીમાં શારી પેઠે કાલવી ૧૫ મીતીટ 
શુધી ઠડવા દેવું. પછે તેતી ઊપરનુ' પાણી કા 
હાડી નાખો, મ્મારારૂટમાં ધટે એેટલી ખાંડ 
નાખી, ૧ પેટ ૬ધને ઊકાલીને તે આરાટ્ટ 
“પર્‌ નામતાં જવું તયા તેને કાલવતાં જવું. 

૭૭૨. પાણીમાં અર્‌ારૂત બતાવવા 
ની રીત--એક “દેજર ઇરશપુન (મોાહેાટો 
ચયપ'મચે। ) ભરીને સ્મારારેટ, ન પેટ પાખી, 
"ધાંડ ૧ યમચે, બરાનદી ત્ષથવા વાઇન ૧ 
ગલાશુ, પહેલા આરાર્ટને થોડા ઠડા પાણી 
માં શારી પેઠે મૈત્તવવું. પછે તેમાં "પાંડ તથા 
ખૃરાનડી સ્યથવા વાઇન નાખીને એક ર્‌શુ 
કરવું. પછે ખખરતાં પાણીતી કીટલીની ધા 
વ્‌ કરીને આગા્ટપર2 નામતાં જવુ ગતે 
ગપ'મચે યમચે હીલવતાં જવુ'. બરાનદી અ 
થવા વાઈનને ઠડા પાણીને બદણે મભારાર્ટ 
માં પેષ્ઠલા કાલવવુ, 

૭૮૦. પાંઉના તોાસત બનાવવાની રી 
ત--ખે ઘહાડાનું વાશી પાંઊં લેઇ તેતી પાટ 
લી કાતમીખો કાપવી, મ્યને તે કાતરીની ઉપ 
રતી તથા કોર આગલની યોપ્ડીખાને છરી 
ઘી ગોખી કાહાડડી, પછે તેમને ધીમાં અ 
તશુના ઇગાર ઊપર ગલેલ મુકીને ગેકવી, 
ન્યાં સુધી ર્તાશુપર ભાવે ત્યાં સુધી કાટરી 
એને ૨રવ ર્ફ્ેરેવ કરવી, કે નયી તે તોસત 
આતશને લાગી કાલો નહી થાખએે તેમજ બ 
લી નહી જય. 

૪૯૮૨. માખણુના તાસત--વાશી પાઊ 
ની કાઢરીએ કાયી તેની નેશ બાજુ (જુખા 
નાભ ૭૮૦) તોશૃત કરવી. (શ*ાતશુ ઉપ: ભુ' 
#/વી) ભયને જયારે રતાશુપર્‌ ભાવે કે એક ગ 
રમ જીધેલી ર્કાબીમાં એક કાતરીને કુકી, 
જશ માખણુતે, ગામઃ કશ તે કાતશ ઉપર 
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ત્માશુતેધી લગાડવું. પછે તેની ઉપર ખીજ 
તોશત »ીધૈલી ગરમ કાટરી સુઝી ખાગલની 
માફક ઊપર માખખણણ લગાડવુ', શ પ્રમ્મરણે 
પાંશતી તોશુત કીધૈલી કાઢરીએ પર્‌ માખણુ 
લગાડીને એક એકતી ઉપર્‌ ચોલ કરવી, ને 
થી માખણ તેમાંથી સ્યારપાર પેવશુ ય. પ 
છે તે કાતરીઓના ચાર ચાર કટકા કાપીને 
ખપમાં લેવાં, કેટલાક લોકો તોશુતતી બેઊ 
ખા” ઊપર માખણ લગાડેછે તેતા કરતાં 
પા રત ધણી શારીછે. 

૭૮૨. તોસત વાતર--(તોશતનુ પાણી) 
તાજ પાઊતી ખે તરણું કાટશ ગોને શ્માતજુ 
ઉપર્‌ લાલ થાય ત્યાં સુધી ભુજવી. પણુ તે 
બલી નહી નય તેની શુભભાલ 2ખવી. «યાર્‌ 
ખાદ તેને એક વાશુણમાં મેલી ઉપરધી ગર 
મ કકરતુ' પાણી રેડવુ', ત્મને તેમાં જર લી 
ખુતી છાલ નાખવી. જયારે પાણી થદ૬ યા 
ખે ખેટલે ખન સોજજા વાશણુમાં તે 
પાણી ગાલી લેવુ 

૭૮૩. સાખુ ષથોાખાતી કાંજખનતવની 
રી1--૧ મોહાતો યમચો ભરીને સાબુચેો. 
ખાને ન કલાક સુધી થડા પાણીમાં ભી 
વી રાખવા. પછે તે પાણી કાહાડી નાખી તે 
માં ના 3૨ સોજ”જુ પાણી પયૈડી ચુઠુલા 
ઉપર મુકવાં, *્નને તેમાંનું પાણી બલીને 
અર્ધું રહે ત્યાંસુધી કરછી કરછીએ ગુત્યાં ક 
રવી. પછે તેને ઉતાર જડી પાડીને પંડ 
થવા શાક? નાખવી. જો તેમાં દુધ નામી 
ને ચુઠુલા ઊપર?ધી ઉતાઇ હોયતો દુધતી. કાં 
૭ થશે. % 

૭૮૪ પરેથા બનાવાની રીત--૨ ૮ 
પરી મેરા તથા ૨ ટીપરી રવો, ૧ 3૨ ઝે 
લ અથવા પાંડ, ૧॥ પેઢ ખમીરી તાડી. 
પરેંધા રવાને તથા મેડાને બેલી નાપ્ખી તે 
માં ગોલ થવા ખાંડ તાખપીને ભાટાને સાઃ 


જ્‌ીપેડે શેલવવે(. પછે તેમાં તાડી નામી મજુ 


લીને ત્માઢાને ખાંધવો, તથા તેતે એક ગર 
મ જમા ઊપર્‌ ખીલવા મુકવો. ભારે બપ 


[ ૧૨૪ | સસાર ઊપીયોગી 
ટા ખીલે ત્યારે લેતા શોલા કરી, મ2જમાં 
“માવે તેટલા સૈહેાતા સ્યથવા નાઢલા કદના 
પૃષ્‌થા «૪2 શાતાનો હાથ દઇ “છુમયાં ઊ 
પૃર્‌ વેલણુષી વાગુવાં, અને તે વણેલા પરે 
થાને છુટાં છુઢાં એક શુ્ફેદ કપડા ઉપર્‌ તખ 
થવા "છ૭ુ'મયામાં મેલી ૦॥ કલાક સુધી વખ 
તા નાખવાં, પછે તેખાને ખએેક માઠીતી ખ 
નાવેલી હોહ્ાડી ઊપર ધીમી ત્રાતશુતી ગર 
મીથી ભુંજવાં. પછે તેની ઊપર જરા ધાંતી 
સ્માંગલી ચોપડવી. ના ધોડા બતાવવાના હે! 
યતો મેદો, રવા, ગોલ તથા તાડી તેના પ્ર 
માણુ પ્રમાણે ધેોડુ' લેવુ. “કેટલાક લેકે કો 
લશાના ત્ખાતશના ઇ-ગાર પરે બભ્રુજેછે. પણુ 
તેથી ઘજમ્માં પડેછે. 

૭૮૫. વર્ધેવરા લગનનાં બનાવાની 
રીત--મેદો ૧ ટીપરી તથા 2વોા ૧ ટીપરી 
લેઈ તે બેઊને સાધે ભૈલી નાપ્યી, તેગાં ન 
2૨ ખદામની છોલેલી ખીજ, ૧ નવટાંક ચા 
૧લી, ૧ નવટાંક પસતાંને બારીક કાપી ના 
ખૂવાં. પછે તેમાં ન જર દહી, ૦11 શૈ 
"ખાંડ, ૨ ૪ ડાં, ન પેંટ ખમીગી તાડી ત્મ 
ને મા તોલો એલા ખોપ્મશી કશી તાપ્ય 
વી. વભ્યાટબાદ તેમાં ૧ પાશેર ધીરી ના 
ખોને આટા બભાંધી એક મરમ જમા ઉપ 
2 પીલવા રમુકળ. ત્ાટો ધણો કઠણુ તેમ 
જ ધણો પોચો બાધવા નહી. આટા ખીલ 
વા પછે તેના શોલા કરી “ખુ'મયા અથવા 
કઠ212 ઊપર્‌ મર%મા સાવે તેવા કદનાં વ 
રધવરાં ધલણુનં કરીને વણુવાં, અને તેને 
છુટાં છુટાં ના ક્લાક વખતા કરવાં. પછે કડા 
ઈ અથવા પેતામાં ૧ શૈ? ધી નાખી તેમાં 
તલી કાહાડવાં. 

૭૮૬? ભાખર્‌ા ખબનાવાની રીત-- 
(જુએ નાન ૭૮૫) વર્ધવરાંતી રીતેજ સમા 
યા તઇ આર કરી, તેની પોહેલી શેાટલી વ 
ણી ગલાસતી ધાર્‌ ઉપર: દાળીને .ભાખપડા 
કાપી કાહાડવા, સ્મને તેતે *1 કલાક વષય 
તા કરી ધીમાં તલી કાહાડવા, પણુ એમાં બ 
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દામ, પસતાં, ચાર્‌લી નાખવી નહી, પણ 
માતર સટો ખાંધવી વખતે એલચી દાણા 
ને ખાખર કરીને તેમાં નાખવાં. 

૭૮૭* ગરમ ગરમ ચાહે-તઃાંબાની 
મ્ીટલીમાં જેટલી ચાહે બનાવવી હોય તેતા 
પ્રમા'ગ્‌ પ્રમાણે સુકી ચાહે નાખી ૩થી ૪ 
મીતી2 ચયુહુલાપર રહેવા દેવી. પછે જ્યારે 
ચાહેના પાતરા ગરમ થાખે એટલે તેતી ઉ 
પર ધણુ કકગ્તું ગરમ પાણી શ્માશતે સખા 
શતે કડીને કીટવીને ત્ખમરધી ભરી ઢાકણુ' 
હાકવુ સ્મને જયાર ચાહેના પાતા ભીન્નઈ 
ને ખીશે એેટલે ખા'%ુ ગરમ પાણી તેમા 
નામી કીથ્લી ભહરીને પાછુ ધાકણુ' ધાકવુ 
પછે તેતી ઉપર શુર્ફેડ તુવાલ ધાંકી થોડોવાર 
રહેવા દેવી ખાંડ તયા દુધ નામાને પીવી. 
ખેવી શીતતી બતાવેલી ચાહે ધણી સ્વાદ 
ગાપેછે. 

૭૮૮* કાફી બનાવવાની (અંગરે%) 
રીત--કાંદી બનાવાતી અમાઊ તેને 2કયાતશુ 
સ્મામલ થોડો મીનીટ ગરમ કરવી. પછે કા 
૪ બતાવાના (કા? પાટ) વાસણુમ પાણીને 
"ખુબ ગરમ કરી કકવીને તેમાં છુંડેલો કા 
૪ નાખી ચમચાથી મેલવી દેવી. (ચાર કપે 
૧ આઉશ ક'ફી નાખવી.) જ્યાંસધી કારી 
ઊકલીને કકર સવે ત્યાંસુધી ચુઠુલા ઉપર 
રહેવા દેવી. પછે તીચે ઉતારી ચ'મચાએ 
દોહાવીને,પાછી સુડુલાપર બૈલોને જ્યાંસુધી 
કરીના ભુકો પાણીતી સપાટી ઉપર અવે 
નહી «યંસુધી કયો કરવુ'. પછે તેને ઇ'ગાર 
ઊપર પાચ મોવીટ રહેવા દેઈ પેયાલામા તા 
મી, દુધને ગ2મ #રી તેમાં ખાંડ નખોી સે 
લવીને કાફી, પીવી. જેમ વધારે કારી નાપ્ય 
સો તેમ ધણી શરસ બનરી. બીજી (દેશી ર 
ત)--કારી ખનાવતી વખતે દરેલી કારને ત 
પીલીમાં નાખ્ખો, કોથલા સુતાં ઇ'ડઝુ ભાંજને 
હાથે કરી ચોલી પાણી રેડી કકરા આવે એ 
ટલે ઉતારીને કપડયી ખાશ' વાશળુમાં ગા 
લી લેવો, અને તેમાં ગોલાબ નાપ્યયો, તયા 
૬ધ નામવુ રઝ મ છા 
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૭૮૨. ફ્‌ાઇ્તાં ફરે્વાતી રીત--રાઇતાં 
ખે જતતા બતાવામાં આવેછે. એક બાર્ફેવુ' 
ગને બી'થુ વમર્‌ે ખાર્ફ્વું બાફીને રાઇતા 
કર્વાતા વર્ડમાં સધલી જાતતી શારી તકા 
રી આવેછે. જેવી કે--સુજી મેઠી, સકરકડ, 
પપેટાં, સુગણુ . (જીુખો નાન ૭૯૦) વમર ખા 
રેલા વર્ગમાં કેલા, દરખ, ખળ'છુ?? કોપર્‌, 
"ખારક, ઇત્યાદી ડ્રૂત સ્યાવેછે. ઉપસી ચીન્જો 
માંથી કોઇબી જતનુ રાઇતૃ બતાવવુ હોય 
તો તેહવી ૧ શૈર વશુગુએ ૧ નવટાંક મયા 
ખ્પખ)ી (૪ લેવો, ગ્મને તેતે શૈણે4૪ પાણી 
થી ભી#૪વીને તડકામાં સુકવવી ; પછે તેને 
ભરડોને તેના છસા કાહાડી નાખી તેમાં ૦૪ 
રા છાસ છાંઠીને "બ બારીક વાટવી, સ્ખને 
ેમાતી કેઢ્લોક ઠડીયાવાલી ચોજ હાય, તે 
ના ડડીયાં કાહાડીને ઝીણા ઝોણા કટકા કર્‌ 
વા, અને કેટલોક ચીજોને છોલીને ઝીણી 
ઝીગચી કાપીતે સ્યષવા ખમણીને તઇગસમા2 
કરવી. ત્યાટયાદ ૨ 32 દહી લઈ તેમાં પેલી 
વાટેલી રાઈ નાપ્ખીને તેતે સાગીપેઠે એક૩ શ 
કરવી. પછે ને ચૌ'૪નું રાળઇતું કગવુ' હોય 


તે ચાજને આએ મેલવણીમાં મેલવીં નાખી” 


તેમાં ૧ પઈસાભાર નીમક તથા જગા $ઝરૂ 
ખારીક વાઠીનતે નાખવુ. સ્મને એક કાયતા 
સ્યથવા કેરીના સ્યથવા કલળના વાસણુમાં 
રાપ્પવું . 

૭૩૩. બાફોને ૨ાઇતાં કરવાતી રીત -- 
જે ચીજનુ રાઇતું કરવું હોય, તેમાતી ૧શેર્‌ 
લાવીને છે।લીને શમારીને ૨ શેર પાણીમાં બા 
(ર કાહડવી. : પછે ઉપર પ્રમાણે (જુએ નાન 
૭૮૯) ર૪ લાવી બારીક વાટીને :૨ 2૨2 દહી 
માં એક:શ કરીને પેલી બાશીને *યગમલથી 
તઇ યર કરેલી ચોજેોમાંથી જે ચીજનું રા 
ઇતુ' કરવું હોય તે તેમાં મેલવવી, પછે ૧] 
પઇશાભાર નીમક તષા જરાક 9ર ખાડરીક 


વાઠીને નાખ ું, બતે કલાઇતા શ્યથવા ક્ર 


વવાની શીત-૫ શ 


શના વાશણમાં રાખું. 
જ કે 8૨% . પાપ. પાં 
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ર્‌ સ્મડદતે શાફ કરીને તેલમાં 'ખ્રમોટવાં, પછે 
તેને તડકે શુકાવીને તેની ડાલ ભયડી તડકા 
માં બે દાહાડા શુધી 2 ખી તર્‌ીન્ઝે દાહાર્ડે ડા 
લને ડલીતે ખાટો કરવો, પછે તેમાં ન 32 પા 
પડીયો ખાર તથા નગેર તીમક અને ૧ન 
વટાંક મરી, એ બધાને ડલી બારીક કરીને 
તૈમાં નાખપવું. પછે 3 સેર લનુ પાણીને ઊ 
નુ' કરી તેમાં તે સ્યાઢાને કઠણુ બાધીને મો 
લો કરવો. ત્યારબાદ એક લેહેાડાંનો ધ'ણુ 
(મુશર્‌)લેઇને તે ધણને જરાક તેલ લગાડી 
ખેક લાકડાના ધીમઃ૩ાં ઉપર્‌ ત્માઢાના શોલા 
ને મુકીને ખુબ થોકીને કચરવો, તેલ ચો 
પડી ફેરવીને એક ખેક ગોલા ઉપર ચારસો 
ચારસો ધણુ મારવા, એ પ્રમાણે ખાધેલા 
ખાઢાને ખેચી ખેચતે કેલવાત્તે તેના વારો 
કરવો. પછે તે વાટાંતે શુતરની રોરીયી કા 
પીને ગુલ્લા કરવાં, અને તેને જરાક તેલનો 
હાથ લમાડીને તે ઝુંદલું કાલી ઉપ? મુકીને 
વૈલણુષી પાપડ વણુવા, ત્મને વણેલા પાપડ 
ને તડકામાં શુક્વવા. પછે તે શુકાયલા પા 
પડ ૬શુ દશ એક ઠા કરી જગ વેલણુથી વણી 
શાકફ્‌ કરીને “યક વાશણુમાં ભરી રાખવાં. 
જયારે જઇએ વયારે સાતશના ૪ ગાર ઉપ 
ર સેકીને અથવા કડાઇમાં ધી સસ્‍્યથવા મી 
ઠું તેલ પુરીતે તલો ખાવા. 

૭ર. પટેટાતા વેક્ર--માહેટા શારા 
પટ્ટા લેઈ છોલી તેની પાટલી ગોલ કાટરી 
ભો કાપી ઠંડા પાણોમાં ભીંજવી રાખવી. પ 
છે કડાઈ ગ્મથવા પેનામાં ધી નાખી ચુહુલા 
પર મુકીને ધીને કકરાવવુ' ધી કકરે એટલે 
તેમાં પેલી પટેટાની કાઢરીએ પાણીમાંથી કા 
હાડી કોરડી કરીતે તેમાં નાખ, તમને 
તરાઈને જેમ્મારૂ લાલ થવા  માવેકે ઉ 
પર નતીમકનુ' પાણી છાંઠીને નાકાની (ઝારી) 
ક કાહરીને બીજ વાશણુમાં નાખવી 

ખે *પરમાણે જેટલા પટેટાની કાતરી કીધી 
સાર્ક તેને, તલી કાહાડવી. 

કરૂ. મી લેદ: કલઈનાં વાથ 


[ ૨૨6 ] 


ણુમાં પાણી નામી તેમાં આમલીને ભોંજવીને 
તેતુ' દોહેર્‌| કાહાડવું, (એક 3૩ પાણીખે 
*11 32 સ્મામલી લેવી.) પછે એેક ખીજ ત 
પીલીમાં તવઢાંક ઘી તાપ્મી  ચુડુલાપર મેલીને 
તૈમાં ખએેક કાંદો કાપીને લાલ કરવો. લાલ 
થવા ખઆાવેકે તેમા ન તોલો 9૨ તાખી 
યપમય કરી ને તેતે લાલ કરવું. પછે તેમાં 
૦ તોલો દરેલાં મરી, તથા ન તોલે ધા 
ણા ૬9૪૨નો દરેલે મશાલેો અતે પ વાલ ૬ 
નલી હલડ જરા ભદ મતે એક મું ત 
થા કોડમીરને જીતું કાપી તેમ| નાખવુ, ત 
યા ઉપલો બવોા મશાલો નાખીને લાત્ત કર 
વા, પણુ મજાલે તછીખએ લાગે નહી તેથી 
તેમા ચમમ ફ2વીને હીતવીમ્યા કરવુ'. પછે 
આમલીના ડોષેરામાં ભારો ૧ તોલે, તષા 
૦11 શર મોલ તાપ્યો બધાને મેલડી દેઇ વ 
ગાર કીધેલા કાંદ્તી તવીલીમાં જેડવું. અને 
કકક સમાવે કે ચુડુલા પર્યો ઊતારવુ'. જે 


ધ'યુ' મીયુ' કવુ' દોગ્મે. તો મ્રેલ વધારે 
નાખવો. 
૭ક૪. ઇડાની અકુરી--જરા સમાદાને 


કાપી તથા 3 કાંડાને કાપી ધીમાં તલીને લા 
લ કરી ઊતારવેો. પછે ખએેક ખીન વાશગુમાં 
૭ ઇડાંતે ભાંછઝ ષમયે ગારી પડે હીતવી 
તેમાં ધી ન 3૩3 નાખી તણેતા કાંદાતી તપી 
લીમાં તાખો ચપ્ચે મેતવી દેઈ ચુદુલા ૫૩ 
તપીલી મેલી ચમય ૨ૈમ્વીમ્મા કરવી. «ર ક 
હણ થાખે એટલે ઉતારવી. જો ધણી કઠણુ 
કરરી હોયતો ચુદુલા ૫૩ વધારેવાર સખવી. 

૭૨૫, રેોરાત ભર્ધી--પેહેલા મઃધીને 
શમાં શાફ્‌ કરી તેનું પેટ ચોરીને માહેયો 
સ્માતરડાં, શાતપડો તથા ક્લેજી કાહાડી ના 
"પ"પૃવી, તથા તેતા પ%] આમલતા ખેઉ પમ 
ને શાંધામાથી કાપી કાહાડવાં. વાર બાદ મ 
૨ધીને શાર પેંડે પાણીયો ધાહી તેતી બેઉ 
પાંખાોને વાલીને ખોશુ]ી તથા તેતી બેઉ તાં 
ગને પેટમાં, સઅ્નથવા ઊપ૩થી રોરી ખાંધડી 
3 પાછી તીકલી નહી જાય, પછે તપીધીમાં 


સ'સાર્‌ ઊપમોમી બનાવત સ'ગ્રહ. 


ફં 


૦1 32 ધીઈ નાખો ચુલા ઉપર મેલા "ુળ 
કકરાવવુ'. સ્મને તેમાં પેલી મરધીને લાલ 
કરડી. જ્યારે એક પાંશુ' તલાઇને લાલ થા 
ય ગેટલે બીજુ પાંશું ૨2વ૧વુ'. ખે પ્રમા 
ણે મર્‌ધીને રેર્વીતે બધી તરફથી લાલ ક 
રવી. “પછે તે તપીલમાંથી મર્ધીતે ખાહાર? 
કાહડી, એક ખીજ તવીતીમાં ૪૩ ધીઇ ના 
"ખી તેમાં જરા આદુને તું કાપી લાલ ક 
રવુ' પછે તેમાં ખશ? સથવા તેથી «૪ર 
ખોછુ' ય'૬ પાણી નામી મરધીને તરતા જે 
ધી બાકી રહી3 હેાએે તે તેમાં નાખવુ, 
પછે વાશુગુતે ચુલા ઊપર્‌ મુકવુ'. જ્યારે તે 
પાણીને કકરા ત્માવે એટલે તેમાં મર્‌ધી મુ 
કવી તથા તેમાં ૧ તોલે! તીમક નાખવુ, 
અતે જયારે મર્ધી નરમ થાય એટલે ચુ 
લાપપ્થો ઊતારવી. ખીજુ મગ્ધીને લાલ ક 
શી તેજ તપીલીમાં પાણી નામીત્તે પાણી જ 
લાંને જરા રહે એટલુ ઉતારવી. 

૭૩2૬. ભોંડા તરેલા--1% ધુમતા ભીં 
ડા લેઇ તેતે નુછીને શાફ્‌ કરવા. તેતી ગોલ 
કાતપઉ મો કાપળી. પછે કડ'૪માં ઘીઈ નાખી' 
તેમાં ભોંડાને તલીને લાલ કરવાં, શબને જયા 
ર લાલ થાય એટલે નીમખનુ પાણી ઊપ2 
છાંટ નાકાતી યમચથી કાહાડી લેવાં. 

૭૨૭ નાન બતાત્રાની રીત--“શુજ” 
(૩૦૦૦૦) રવે। ૧ રતલ, ધી ન 3૨, ૬% 
૦1 32, "ખમી? ૪ તોલા, (ખમીર નહી હ 
યતો તાડી નામવી) પેહેલા (શુજી) રવાને દુ 
ધતી શાથે શારી પેઠે મશુલીને તેમાં ધી, "ખ 
મી? તથા જરા નીમક નાખી, થ્‌ારી પદે 
ખૃધાને મેલવીને એક હલાખએદી જગા ઊપર્‌ 
બે કલાક શુધાં રહેવા રેજુ, જેમી આટા 
ખીત્તરે પછે તે મ્માટાતા ખે મોલ નાત જક 
નાવવાં તમને તેતી ઉપર પખષશુખશુ ભભરાવી 
ને ભઢઠીમાં જુજવા મુક્વાં. નમે ખેને મીઠા 
ખતાવવાં હોયતો આટા મશુલવી વખતે મો 
લ અથવા પાંડ નાખખષરી. 

૭૪૮ ટોવ॥ંધવાની રીત--ખચેર જવને 


સ'સાર ઊપીયોગી ખતાવત સ'ગ્રહ. 


ઊંકલતાં પાણીમાં તાખખરી અને તેને જરા 
તલે ઉપર કરીને ચારણી શ્યથવા ખોહીયામાં 
નાખી મેમોશાવી કાહાડવી. પછે એક વાશુણુમાં 
શવારેર શાર્‌ ધી સ્મને શવાશેર મેડા "ખાંડ 
નાખ્ખી ધીમી ભ*્માંચ ઉપર મુકવુ સ્મને ન્યાં 
શુધી ખાંડ લાલ યાય ત્યાં શુધી ફેરવ ર્રેટ્વ 
કરવુ'. ત્યારબાદ તેમાં પેલી ગખોશાવેલી રેવ 
નાખી તેને પણુ ૨2૧ રવ કરી લાલ કરવી 
પછે તેમાં *્માગલથી તલી રાખેલી બદામ ત 
થા દરાખપને મર્જ પ્રમાણે નાખી ઊપર્‌ ૧ 
તાળો એલગી દાણાને ખોખરા કરીને નાખ 
વાં મને તેને ઉપર તલે કરીને ચુહુલા ઊપ 
સેથી નીચે ઉતારી પારવી. ત્યા રીતે બતાવે 
લી શૈવતી દરખેક પાંડદી છુડી પડેછે. ધણા 
લોકો વને પેહેલાં એશામી કાહાડી ધી ત 
થા "ખાંડ નાખીને ખાયછે. પણ એે રીત ધ 
ણી શાર નથી. 


પોલટોશ 


૭૯૯ પોલકઢીશ બતાવાની રોંત--શરી 
રના ખીમાર ભાગને મરમી પોહાયાડવા ત 
થા પોચ્રુ કરવા માટે પોલટઠીસ કામતીછે તેની 
મર્માથી બીમાર ભાગના ત'તુએ ધોલા પડે 
છે, ત્યને સોનમ *્માવવાથી જે ખેચાણુ થા 
યછે તે નરમ પડેછે. પણુ યાદ રાખવુ કે 
પોલટીસ કરવાની રીત ઉપર ધણો સાધાર 
છે. પોલટીસ ન્ેઢલું ફશેહેવાઈ સકાએે તેટલુ 
ગરમ ધેવુ', ચ્યને 6'ડુ' તથા કઠણુ નહી થ 
૪ જય તે માટે વારે ધડીએ બદલીશ્યા કર્‌ 


વુઃ' જેમ વધારે જલદી જલદી બદ્લીયા કર્‌ 


તેમ વધારે સાર્‌. કાખેઘ તરીકે પોલઠીસ મે 
પ વધાર શ₹્પખખતી નહી, 

“૦૦ પાંઉની પોલટીત્ર--પાંઉતી પોલ 
જ ટીસ કરવાની બે રીતછે. એક રીત “ખે છે ' 


દ કપા જાડી વાઢીયા મ તેમને એક ૨ 
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ણી પડવુ, ગ્મને સધલાને ચુદુલા ઉપર પાં 
પ મીનીટ મુકવુ', પછે પાણી નીપારી કાહા 
ડી ખીજી ખલખલતવુ' પાંણી ફરીયી જેડી વ 
લી પાછુ ચ્રુડુલાં ઉપર મુકવુ. તયારેખાદ ઊ 
તા( પાણા નીમારી કાહાડવુ' સ્મને કાટરી 
ચમમયાએે મેલવી નાખી કપડાં ઉપર લગાડવું 
બીજ રીત--વાસી પાંઉની જડી કાટરીઓ 
કરી તેને વાશણુમાં મુજી ડુખે તાંહાંશુધી ખલ 
ખલતુ' પાંણી જેડી ચુઠુલાપર મુકી કકર્‌ 
પવવે સ્મતે પછી કપડામાં સધલુ તા ખી 
પાંણી તીચવી કાહાડવુ.. 

૮૦૨ પાઉ' તથા આતાની પોાલટીસ- 
ખે પોલટીસ હમેસા દધમાં બતાવવી. પાઉ 
ની કાતરીઓખઓ કરવી તેતે છી મીતીટ સુધી 
નાજ દુધમાં બોરી મખવી તે પછે ધીમી માંચે 
સુયલાપર્‌ ઉકાલવી ખને જયારે તે જર ધટ 
થવા માડે (નહી ધણી નરમકે તહી ધણી સુ 
»ી) એટળણે ઉતારીને ચ'મયાથી ભાંછને એ 
ક સરખી વગરે ગાંમલાતી કરીને ખેક તા 
પલ કલાઠતા કટકા ઊપર૩ પાંથર્વી, બને ની 
ચે જતા કપડાનું પડ લેઇ જહાં ગ?#૪ પડે 
(યાં સુકવી, દુધ વાપડીયાથી તેમા તેલને ભા 
ગ ત્યાવીયાથી પોલટોશ ધણે વાર લગી નર્‌ 
મ રહેછે; પાણી વાપડીયાથી તે જલડી સુષી 
થઇ જયછે. ને ૬ધ નહી હોય અને પા 
ણી વાપડવું પડયુ'તો *્માટઢાને સ્યથવા પાઉને 
વધા” ચીકત કરવાને માટે તેમાં અલસીતા 
મ્માઢાનો ભુકો તાખવા, સ્‍્માટાના ૬ર તરણુ 
ભાગે એક ભાગ અલસીનેો બશ થશે. 

૮ગ્૨્‌ ખરખથશતા પોથશતી પોલટીરા-- 
ખશખશતા પોશનતે પાણીમાં ખુબ ઉકાલવાં - 
તમને તે પાણીમાં પાઉતો ગર મેલવ્ાને પે 
લટાશુ બનાવવી. 

૮૮૩ છેલશાના પોલદીસ--શાધારન પા 
ઊની તથા ભલસીતી પોલટીસમાં બારીક કો 
લસાતી ભુકી મેલંતી દેવી. એ પોલટીસથી 
ચોદતો વાશ નરમ પડેછે. ન યલટીસ ધ 
ડી ધડી બદલવી જોઇએ, ક 





[ ૨૨૮ ] 

૮૦૪ અલસીનતી પોલઠડીસ -પેહેલા ખે 
ક નાહાતી વાથીને "ખછ»7ુષ મરમ કરી તેમાં ખ 
લખલતવતુ પાણી નામવું, શ્યને પછે એક હા 
ધે અબલસીનો ખાટો નાખતા જવું ગને બી 


જ હાતે ચમયાખે જડપથી હીલવતાં જવુ' 


તે જયાંસુધો ખીર નેવુ' થાય ત્યાસુધી ખા 
તો નાખીને મેલવવો. શ્ય સઘલું' જડ 
પથી કગવુ', તહોતો પોલટીસ ઠ'ડી થઇ જરી. 
ખ્યા્‌ટે કાંસીયામાં તથા વાટમાં નાખવા પ 
છી તેમા પાગી શેડવાની રીત સારી નથી, 
તૈથી ખીર ખરાબર પોચી મુલાયમ થતી ન 
થી, પણુ ગાંઠ ગાંઠ થઇ નાખેછે. ઊપર ક 
હીયુ તેમ ન્યલસીતી ખોર તઇગાર થઇ 
સુકા કપડા ઊપર્‌ ઝડપમા સરપ્પી ચોપડી ટે 
વી અને કપડાના છેડા જરા વાલી ખીમાર 
ના સ્માંમ3પ2 લગાડવી. 


૮૦૫ ૨શાઇતી પોલટીસ--જુએઓ ત્મલ 


સીતી પોલઠીસ બનાવાની રીત નાન ૮૦૪) 
પણુ ખેમાં અલસીને ખદણે દરેલી રાઇ ના 
"ખીને મેલવવુ' જે જલડીયી બતાવવી હૈ 
યતા રઇને છુ'ડી “બરઉત પેપર” (કામજ) 
ઉપર પાંય?વી, જે કાગજને પહેલા સરકામાં 
ભાવી રાખ્ખગુ' જોઇએ, પછે તેતી ઉપર 


સ'સાર ઊષીયોગી બતાવત શ'શ્રહ. 


મલમલનુ' મ્યથવા માજનુ' કપડું પથરી ધાકી 
ને મુકવી. 
૮૦૬ ગાજરની પાલટીસ--ગાજ્રતે 
પાણીમાં ઊકાલી તયા છુ'ડીને બાંધવું. 
૮2૭ કાંદાની ધોાલટીસ--કાંઘને પાણી 
માં ઊકાલી તથા છુ ડીને બાધવું. એ ગર્‌ 


'ઝુમડાને જલદીથી પાકવેછે. 


૮2૮ તાળા દુધને ૬૨ દહાડા સુધી મ 

ખવાની શૈત-- એક 'ચીતીના ત્મથવા કાચ 
ના વાશણુમાં દુધને નામીને તેમાં રાઇના તે 
લના ટીપાં થોડા નાખી આથી દધ પખાતુ' ન 
થતા જેવુંને તેવું ઘ્શુયી વધારૈ દાહાડા રહેછે. 
અરધાં 32૨ ૬ધે ૧2૨ ટીપાં રાઇના તેલના 
નાખવા, બીજાી--“શલર્રેદ શ્રાફ્‌ સોડા” 
ને ખેક વાઇન ગલાસ પાણીમાં તે ખએોગલે 
તેટળો નાખી ખા કરવો. પછે તેમાથી એ પા 
ણીતી નાઢલી યમમો ભરીને ન 32 ૬માં 
નાખવી એપી ૬ધ તા'જુને તાજી નજદીક 
ખેક પખવાડીન્ખાં મુધી રહેશે. આ “શલ 
ટ્ેદ સ્યાફ શૈડા” નામને! ખાર માણુસને કઇ 
ગ્મવગ્રુગુ કરતો નથી તેમ તેના દુધમાં ખરા 
ખ વાશ માલમ પડતો નથી. (%ુખ ખીછ 
શત નાન ૧૬7) 





સમાપત ભાગ ૧ લૈ!* 
એ પુસતકનો ભાગ બીજો છપાઇ તઇઓઆશ થરો. 


